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CAPO I. 

I>atr*la e dlffu-Slono dell'Olivo dLoinestioo.. 

Sommario. — § i. Patria originaria deirollvo domestico. — § 2. I Semiti lo portano in Grecia, ove era Toliyo 
selvatico. ~ § 3. Epoca in cai Tolivo è coltivato in Grecia. — § 4. Sua diffasione in Sicilia e Sardegna. — 
§§ 5 e 6. — Sua difusione nella terraferma. 



§ 1. Patria origiuaria deirolivo domf slieo. — La 

storia dell'ulivo domestico, oscura e controversa, 
si perde nella notte dei secoli; ma pare che la sua 
patria sia l'Asia anteriore a mezzogiorno, dove è 
nobilitato per la prima volta dalle razze semitiche 
di quella regione. 

§ 2. 1 Semiti portano IoIìto ìd Grecia, ove era qaello 
selvatico. — Nella parte più interna dell'Asia, 
l'olivo manca, perchè ama il mare ed i monti 
calcarei: e manca ancora, nei tempi remoti, in 
Egitto. 

Secondo le testimonianze dei monumenti e degli 
sierici, troviamo l'olivo di frequente in istato sel- 
vatico sulle coste greche dell'Asia Minore, nelle 
isole e nella Grecia stessa. È probabile, dunque, 
che la coltura l'abbiano i Greci ricevuta dai Se- 
miti. La quistione è quando. 

I 3. Rpoca in cui ToIìto è jCOIti?ato in Grecia. — 
All'epoca omerica (probabilmente nel ix secolo 
avanti Cristo) (1) troviamo citato frequentemente 
l'olio, ma solamente come importazione straniera : 
serviva per ungere il corpo, ma non per nutri- 
mento ed illuminazione. 

Nelle parti A^W Odissea^ che, secondo parecchi 

(1) Omero, secondo Erodoto, fiori 400 anni av. lui, 
quindi 880 av. C. 

Caruso, Estratto à^WEncidofedìa agraria. 



critici, sarebbero più recenti, c'è qualche allu- 
sione all'olivo (canto vu, versi 103 e 131). Ma 
pare che si tratti di olivo ad uso di giardinaggio 
anziché di coltura, e unicamente per mangiarne 
le frutta. Nel canto v, verso 476, sono citate 
<puXta {Phylìa) ed IXaia {Elèa), Se la prima fosse, 
come alcuni opinano, l'olivo selvatico, l'altra non 
potrebb'essere che il domestico. Ammonio spie- 
gava la Phylìa come cx^^®*^ (Schinos), che è un 
mastice, cioè il lentisco (Pistada lentiscus); altri 
vi trovavano una specie di oliva con foglie simili 
a quelle, del mirto. Ma, secondo Hehn (2), non 
sarebbe altro che pianta in genere, o, volendo de- 
terminarladi più, unmirto. NeW Ilìade (canto xvn, 
verso 53 sino al 58) vi è una immagine, dove s'ac- 
cenna a chi pianta l'olivo. 

Da tutto ciò si arguisce che, nei canti omerici 
più moderni, c'è un principio di questa coltura. 
Naturalmente dobbiamo pensare alle coste joniche 
e alle isole, non alla terraferma. 

Infatti Samos, detta da Eschilo IXaM^puro; (Elaio- 
phyios), vuol dire piantata di ulivi. Per Milelo e 



(2) Ved. ViCT. Hehn: Kulturpflamen und Haukhiere 
in iJvrem Uébergange aus Asien nach Griechenland und 
Italim; Berlin 1874 (2* ed.). 
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Chios , ne abbiamo testimonianze fin dai tempi 
di Talete (dal 639 al 546 avanti Cristo). Spesso è 
citata risola di Delo, pure come olivata. 

Per la terraferma, la testimonianza d Esiodo, 
citata da Plinio (xv, 3) sulla lentezza del crescere 
dell'olivo, è forse spuria. 

Per i Greci, Atene era la sede originaria della 
coltura dell'olivo (Erodoto, v, 82). E gli Epidau- 
rensi, che domandarono agli Ateniesi gli olivi 
coltivati in vicinanza del tempio come cosa sacra, 
gli ebbero. Ciò, secondo Ottofredo Miiller, sarebbe 
slato nella Olimpiade 60» (536 avanti Cristo); 
secondo Hehn (1. e), nella prima metà del vi se- 
colo avanti Cristo. 

Al principio di codesto secolo, nelle leggi di 
Solone si parla di questa coltura; ma più spe- 
cialmente si diffuse ai tempi di Pisistrato. E alla 
grande diffusione, ch'ebbe l'olivo presso gli At- 
tici , accenna il doppio nome di eXaia (Elèa) e 
KÓTtvo; (Kotinos). 

Secondo Pausania (ii, 6, 2), Sicione aveva di 
molti olivi (Sicyonias baccas). 

§ 4. Diffusione delFolivo in Sicilia e Sardegna. — 
Quando nel primo secolo delle Olimpiadi (dal 
776 al 676 avanti Cristo) le colonie greche si 
estendono sulle coste d'Occidente (Penisola ita- 
liana, Sicilia, Gallia), l'olivo ha maggior campo. 
Lo troviamo nelle isole e nell'Italia meridionale 
nel VII e certo poi nel vi secolo avanti Cristo; 
ma forse il primo seme venne dai Fenicii, 
come oscuramente ce lo mostrerebbe il mito di 
Aristeo. 

Aristeo, soggiunge Hehn (1. e), antico Dio 
pastorale degli Arcadi, dei Tessali e dei Beoti, fu 
portato dai primi coloni in Sicilia; e, presso i suc- 
cessori, passò come inventore dell'oliva e dell'olio 
(Cicero in Verr.y iv, 57; De Natura deorum, in, 
18; Plinio, vii, 199; Diodoro Siculo, iv, 81, 2). 
Ma Aristeo, al dire di Pausania (x, 17), prima di 
venire in Sicilia, era stato signore di Sardegna, e 
vi aveva portato la coltura dei campi. Dalla Sar- 
degna egli viene in Sicilia, e inventa, oltre a di- 
verse altre industrie campagnuole, la fabbrica- 
zione dell'olio. 

È probabile che i Greci trovassero in Sicilia 
una divinità libico-fenicia, che essi tramutarono 
in quella di Aristeo. Ora, questo Dio dev'essere 
venuto in Sardegna dall'Africa, e quindi in Si- 
cilia. Così opina Hehn; ma a noi pare più veri- 
simile che dall'Africa dovesse questo Dio arrivare 
più presto in Sicilia anziché in Sardegna. Sul 
tempo, le tradizioni tacciono; e resta quindi dub- 



bio se i Greci abbiano o no trovato in Sicilia 
oliveti piantati dai Fenicii. Più tardi , quando 
nella madre patria greca l'olio ebbe la mag- 
giore importanza, s'incontrarono in Sicilia le 
due correnti: la cartaginese e quella imitatrice 
dell'Attica. 

§ 5. Diffusione dell'olivo nella terraferma. — Ve- 
niamo alla terraferma italiana. Qui troviamo un 
dato cronologico. Plinio, citando Lucio Fenestella, 
sa che ai tempi di Tarquinio Prisco, cioè all'anno 
139 di Roma (615 av. Cr.), non c'erano olivi (Pli- 
nio, XV, 1). Se questa afiermazione non è un'eco 
del luogo citato da Erodoto (e il sospetto cresce, 
pensando che, oltre all'Italia, aveva citato la 
Spagna e l'Africa) , dobbiamo conchiudere che 
nel tempo dei Tarquinii, fra i molti legami che i 
latini avevano coi Greci di Campania, vi ap- 
presero anche l'arte di coltivare l'olivo. Forse 
questa notizia deriva da una fonte Cumana. Che 
poi la coltura venisse direttamente dai Greci, lo 
provano le parole oliva ed oleum, derivate certo 
dal greco; ed alcune altre, che si riferiscono alla 
coltura della pianta ed alla fattura dell'olio, sono 
greche leggermente tramutate in Latino, come, ad 
esempio, orehis, cercites o cìrcites, drupa , tra- 
petum^ amurca, 

§ 6. — La coltivazione dell'olivo cominciò di 
certo sulle coste, e poi dentro terra, quando ces- 
sava l'antipatia per l'olio. Varrone ed Orazio 
magnificano i vegeti olivi che vedevansi in gran 
copia nella Sabina (Rieti), nel Sannio (Campo- 
basso), nella Messapia o Japigia (Lecce), nella 
Peucezia (Bari), nella Daunia (Capitanata), nella 
Campania (Napoli , Salernitano e Terra di Lavoro), 
nella Lucania (Basilicata), e in molti luoghi del 
littorale tirreno e adriatico. Celebrato è Tolio di 
Venafro e di Thurii (antica Sibari); poi abbiamo 
l'oliva di Calabria (Olea calabrica) detta anche 
Ofe(W/rf/a (Columella, xii, 51); la Salentina, ci- 
tata da Catone (vi) e da Varrone (i, 24); la Liei- 
niana, in Campania; quella del monte Taburnns, 
tra Capua e Nola (Virgilio, Georg. , ii, 38); poi 
di molt'olio nei monti Sabini. L'oliva Sergia era 
la più resistente al freddo e ricca d'olio, ma non 
fina e gentile (Plinio, xv, 3; Columella, v, 8; 
Palladio, m, 18). 

Troviamo anche l'olivo nel Piceno, ora Marca 
di Ancona, ma ci avverte Marziale (i, 43, 8; v, 
78, 19 ; xin, 36) che al di là dell'Appennino non 
reggeva. E, secondo l'aflermazione di Plinio 
(xv, I), la coltura era molto diffusa in Italia un 
secolo avanti Cristo. 
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CAPO n. 

L'Olivo, l'Oleastro, roilvastro. 

Sommario. — § 7. L*oli7o domestico venutoci dairOrìente. — § 8. SoK origine. Stazione prìmitifa delloleastro od 
olivo selvatico. — §§ 9, iO, 11, i2, 13, U e 15. Se l'oleastro rappresenti il tipo primitivo delFolivo o se derivi 
da quello coltivato. -— §§ 16 e 17. Origine delFolivastro; saa distinzione dall'olivo e dairoleastro. — § 18. Se 
l'oleastro e l'olivo sono specie distinte o varietà di una stessa specie. 



§ 7. L'oIìto domestieo tcduIo dairOrieote. — Dalle 
cose dette fin qui, si raccoglie che l'olivo coltivato 
ci è venuto dall'Oriente, e che di là ha seguito 
grado grado l'estendersi della civiltà. 

§ 8. Origine deirolìTO. Stazione primìtiTa dell'elea- 
Siro. — Ma può dirsi altrettanto dell'olivo sel- 
vatico, dell'oleastro (pleaster di Virgilio)? Cre- 
diamo di no, e ne daremo appresso le ragioni. 
Diciamo intanto che, per noi, l'oleastro rappre- 
senta il vero tipo selvatico e primitivo, mentre 
l'olivo domestico è da quello derivato mercè 
raffinata coltura e favorevoli condizioni cosmo- 
telluriche, le quali agiscono col tempo sull'orga- 
nismo. Per noi, l'oleastro non è soltanto indigeno 
dell'Asia Minore, ma di tutte quante le coste del 
Mediterraneo. Però, siccome dell'oleastro sonovi 
razze diverse, secondo l'indole del terreno e del 
clima dove nascono, cosi non jè improbabile che 
fra tutte lo qualità di oleastri ve ne fosse una in 
Oriente , la quale unisse alle forme più elette 
frutti più sviluppati e meglio carnosi, da chia- 
mare l'attenzione dell'uomo, sia per mangiarli, 
sia per cavarne l'olio. Questa razza meno rustica, 
venuta nel dominio degli agricoltori, raggiunse 
dipoi maggiore perfezione e diede origine a tutte 
le varietà gentili , i cui caratteri industriali più 
prominenti furono mantenuti con la moltiplica- 
zione a mezzo di talee o di ovoli, che i Romani 
generalmente costumavano. Ed ecco create le 
varietà domestiche , le quali aumentano di nu- 
merò, secondochè mutano le condizioni di esi- 
stenza: clima, terreno, metodi culturali. Invero, 
ai tempi di Catone, Varrone, Columella, Virgilio 
e Palladio, le varietà e sotto-varietà erano assai 
poche, e ancor meno numerose dovevano essere 
state anteriormente; perciò gl'Indiani ne posse- 
devano una sola, che era considerata come sterile 
( Oliva Indiae sterilis, praeier quam oleastrifruciu, 
Plinio, XII, 6), tre ne avevano gli Ebrei, quindici 
i Greci, da nove a quindici i Romani, e oggidì il 
numero è di gran lunga maggiore. 

§ 9. Se roleastro rappresenti il tipo primitifo del- 



deirolivo se deri?i da quello coltivato. — Per con- 
tro, alcuni botanici, storici e agronomi hanno 
ammesso che l'oleastro sia derivato dall'olivo do- 
mestico, inselvatichito per abbandono e per suc- 
cessive disseminazioni e degenerazioni. D'onde 
hanno concluso che il tipo primigenio è l'olivo 
coltivato, e che perciò gli oleastri esistenti in 
Sicilia, in Sardegna, nelle coste italiane, ispa- 
niche ed africane, sarebbero ivi apparsi dopo 
l'introduzione dell'olivo domestico. Così opinano 
Giov. Presta, Vitt Hehn ed Alf. De Candolle, 
senza tener conto per ora di non pochi altri 
scrittori. 

§ 10. — Il Presta {Degli olivi , delle olive e 
della maniera di cavar Volio, parte i, cap. v) os- 
serva speciosamente che sarebbe fare offesa al 
Creatore, credendo che ci abbia dato l'oleastro in 
luogo dell'olivo. E più non dice. 

I IL — L'Hehn (1. a) suppone che sieno in- 
selvatichiti, e non selvatici, gli olivi di Sardegna, 
dei quali parla Lamarmora ( Voyage en Sardaigne, 
I, 164). 

§ 12. — Il De Candolle {Geographie botanique, 
tomo secondo) esprime meraviglia che Buch , 
Webb e Berthelot abbiano ritenuto l'olivo indi- 
geno delle isole Canarie senza addurne le prove. 
Egli, invece, spiega la presenza degli oleastri in 
quei luoghi, congetturando che sieno discesi dagli 
olivi domestici portati in antico dai Fenicii o dai 
Cartaginesi. Pertanto, conclude che lespieds san- 
vages eeraient provenne de piede cuUivés. 

I 13. — Però, queste opinioni non sono fon- 
date né sulle esperienze, nò sulla ispezione esatta 
dei luoghi e delle piante, nò sulla storia stessa. 

§ 14. — Non sulla storia, poiché essa ci ap- 
prende che olio eravi nei primi tempi in Grecia, 
ma venuto di fuori, e olivo selvatico. La coltura 
comincia dopo Omero, specialmente nelle isole 
joniche e nelle coste joniche dell'Asia Minore: a 
Mileto, a Ohio, a Samo, a Delo, coi Fenicii a 
Rodi. Nell'Attica lo portano certo da Megara, ed 
abbonda in Atene (vi secolo av. Cr.), che la Ira- 
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dizione ne faceva la prima madre. Così rammenta 
■ Solone nel vi secolo. 

Oltracciò, le testimonianze sloriche sopracitate 
lasciano credere clie Toleaslro esistesse in Italia, 
e quindi su tutte le coste del Mediterraneo, prima 
che l'olivo domestico vi fosse introdotto e colti- 
vato. Teofrasto {Hist. plant.), come Fenestella e 
Plinio, afferma che gli olivi non esistevano in 
Italia, Spagna e Barberia sino all'anno 173 di 
Roma (581 av. Cristo), e dice infruttifere queste 
piante sino al iii secolo, cioè quasi 500 anni av. 
Cristo. Che significa quell'apparente contraddi- 
zione in cui cadono questi autori nell'affermare, 
da una parte, che l'olivo è sconosciuto sino a 615 
o 581 anni av. Cristo, e nel ritenerlo dall'altra 
come infruttifero per molto tempo, da diventare 
produttivo un secolo circa avanti l'ora volgare? 
Tutto ciò porterebbe a supporre, che codesti scrit- 
tori intendessero alludere all'oleastro piuttosto 
che all'olivo; diversamente non sapremmo come 
spiegarne la infecondità per quasi tutto un secolo. 
Noi conosciamo delle varietà domestiche più o 
meno fruttuose, ma che non producano punto 
olive per cento anni , non ne esistono, né può 
darsi il caso che ce ne fossero* Nulla, dunque, di 
più probabile che a quei dì si facesse un nome 
solo e dell'olivo e dell'oleastro. Di ciò farebbe 
anche fede Esiodo, citato da Plinio' (xv, 3), sulla 
grande lentezza del crescere dell'olivo. Ma l'olivo, 
poi, non si sviluppa sì lentamente; è, per contro , 
i'oleastro che pena assai a venire avanti ; onde, 
se ne conclude che Esiodo e Plinio stesso voles- 
sero parlare dell'olivo selvatico, poiché ancora 
non era noto quello coltivato. 

§ 15. — Non sono poi verosimili le supposizioni 
del De Candolle, del Presta e dell'Hehn, giacché 
gli oleastri, che si osservano in gran copia e in 
Sicilia e in Sardegna, e in altri luoghi della costa 
italiana e africana, trovansi nelle colline sterili 
e calcaree a distanza considerevole dagli olivi col- 
tivati nei terreni giammai mossi dalla mano del- 
l'uomo, dove costituiscono una essenza boschiva 
a sé, con abito perfettamente uniforme e con ca- 
ratteri per lo più inalterati. 

§ 16. Origine dell'olivastro; sua distiniionedaH'olivo 
f dall'oleastro. — Gli oleastri, od olivi veramente 
selvatici, differiscono notevolmente dagli alberi che 
provengono dalle olive domestiche, disseminate 
dagli uccelli nelle rupi o nei boschi, o seminate 
dall'uomo. Questi alberi, che potremmo appellare 
olitastri, trovansi presso gli olivi coltivati, ed 
hanno un portamento che somiglia molto all'o- 
livo domestico; coltivandoli, producono olive 
carnose ed oleose; mentre I'oleastro ha le drupe 
assai più piccole e con sì poca carne, che non 
conviene di coltivarlo. Difatti, d^li olivastri se 



ne allevano nei campi dappertutto, e con profitto; 
ma la coltivazione degli oleastri non è né sarebbe 
rimuneratrice. 

Fra gli agricoltori questa distinzione dell'olivo 
con l'olivastro e I'oleastro è quasi ammessa co- 
munemente, e risponde ad un bisogno della 
scienza e ad una necessità dell'industria. Ad un 
bisogno della scienza, perchè l'olivastro, vuoi 
per il portamento, vuoi pei caratteri della pianta 
e del frutto, differisce dall'oleastro così da costi- 
tuire razze a sé. Risponde ad una necessità del- 
l'industria agraria, perchè essa può, con quei 
nomi, distinguere ed eleggere le piante più frut- 
tuose, scartando quelle infeconde. 

I 17. — Infine, la credenza che I'oleastro di- 
scendti dall'olivo inselvatichito, non trova nem- 
meno appoggio nelle esperienze; imperocché nis- 
suno, che noi si sappia, ha seminato l'oliva 
domestica, e riseminato poscia le drupe della 
pianta che ne proviene, e così di seguito, per 
verificare se l'inselvaticamento sia progressivo 
sino ad ottenersi I'oleastro. L'egregio botanico 
Agostino Todaro, professore nella R. Università 
di Palermo e direttore dell'annessovi Orto bota- 
nico, mi scriveva, nel dicembre del 1877, di aver 
seminato le drupe dell'oleastro, e di averne avuto 
alla prjma generazione una pianta consimile; ma 
egli iffnora se, riseminandolo, degeneri in olivo 
comune. Per continuare Tesperimento occorrono 
molti anni , e non basta al certo la vita di un 
uomo. Sarebbe, però, interessante e utile per la 
scienza, che questa esperienze venissero portate a 
fine. Nulla vi ha dunque di accertato fino ad ora; 
e di sicuro, questo solo sappiamo, che seminando, 
per esempio, 1000 olive selvatiche, 999 produr- 
ranno probabilmente degli oleastri, ed una sola 
darà origine ad una pianta meno rustica, che 
forse si allontanerà alquanto dalle forme native; 
invece, seminando 1000 olive domestiche, si po- 
trebbe anche avere un solo individuo che non si 
dilunghi dal tipo materno, e gli altri 999 dege- 
nereranno con certez7A in altrettanti olivastri. Sif- 
fatta instabilità di caratteri nell'olivo domestico, 
a fronte deirolea.<5tro, ci proverebbe che questo è 
il vero tipo naturale e primitivo, dovechè l'olivo 
domestico rappresenta il tipo artificiale ottenuto 
con l'arte. 

% 18. Se I'oleastro e ToIìto sona specie distiate o 
varietà di una slessa specie, — Noi ignoriamo se, 
seminando le olive degli olivastri, le piante insel- 
vatichiscano maggiormente e progressivamente. 
Ma se questo degeneramento non si verificasse, 
bisognerebbe concludere che l'olivo coltivato e 
I'oleastro, più che varietà principali di una stessa 
specie, formino specie distinte. Il che a noi non 
pare, per le ragioni che dichiareremo più tardi. 
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CAPO III. 

Onori tx^ltoTitatl all'Olivo. 

Sommario. — § 19. Gli antichi lo dissero primo fra gli alberi. — §§ 20^ 21» 22 e 23. Ooorl tributatigli dagli Ebrei, 

dagli Etruschi e dai Romaiiù 



§ 19. Gli antichi lo dissero primo fra gli alberi. — 

Non solo i moderni popoli riconoscono la impor- 
tanza dell'olivo; ma anche gli antichi lo tennero 
in grande pregio. 

Columelia lo disse il primo fra tutti gli alberi 
(olea prima omnium arbomm est, v, 8) forse per- 
chè ai suoi tempi l'agricoltura non aveva fatto 
ancora la conquista di piante legnose industriali 
più ricche, come gli agrumi. 

§ 20. Onori tribntatigli dagli Kbrei, dagli Elrascbi e 
dai Romani. — Nella Bibbia vien lodato Tolivo 
per la sua verzura, fecondità e bellezza (Psal. li, 
8; ^ccli, XXIV, 19; Jerem. xi, 16; Osee, xiv, 7); 
perciò i suoi ramoscelli erano adoperati nella festa 
dei tabernacoli (2. Fsdr. viic, 15). 

Il Salmista lo paragona all'uomo giusto, e l'Ec- 
clesiastico alla sapienza. 

I 21 — I nomi dei luoghi della Palestina par- 
lano un linguaggio, da cui si desume la esten- 



sione e la bellezza degli oliveti giudaici. Il monte 
Oliveto, situato innanzi al tempio un miglio ita- 
liano a levante di Gerusalemme, era fra i luoghi 
meglio coltivati ; alle sue falde esisteva il podere 
detto Getsemani {ffath Shemen), che vuol dire 
torcolaro dell'olio, perchè degli olivi ond'era co- 
perto, edi quelli della soprastante montagna, quivi 
spremevasi e si faceva olio in gran copia (Cultrera, 
Flora Uhi, VdÀ.nO^Ì). 

I 22. — I Greci, che i grandi eventi divinizza- 
rono e avvolsero nel velo misterioso della mito- 
logia, dedicarono l'olivo a Minerva, molto vene- 
rata in Atene; e coi suoi ramoscelli sempre verdi 
cingeano la fronte dei valorosi capitani e dei cit- 
tadini più insigni per virtù e sa|)ere. 

I 23. — I Romani ebbero ancora un culto per 
quest'albero; e, oltre del gran conto che. facevano 
dell'olio, coi ramoscelli intrecciavano le corone del 
trionfo pei difensori della patria. 



CAPO IV. 

Ixn.poi?taixza e avvenire dell'Olivo. 

S0MMA.RI0. — § 24. UtiHià, ed impoctansa deirolivo. — § 25. È pianta di pocho regioni. — § 2G. Timori delFal- 
largamento della sua coltura fuori del Mediterraneo. L'olivo e Tolio nelV Australia meridionale. Necessità di 
coltivar meglio e più economicamente l'olivo. — § 27. Soa saperioiità sulle altre piante oleifere. — § 28. Uso 
deirolio presso gli antichi e 1 moderni. — § 29. L olio italiano rieercato in tutto il mondo. — § 30. Avvenire 
della coltivazione dell'olivo. 



§ 24. (Jtiiiti ed importanza d«ll'oli?o. — Uolivo, 
per le modiche cure che domanda e per la copia 
e il f>regio del prodotto che somministra, può 
considerarsi come un albero provvidenziale. 

Senza di esso sarebbero sterili e deserte gran 
parte delle costiere europee, africane ed asiatiche 
del mar Mediterraneo e sue dipendenze, che ora 
sono coperte della sua perenne verzura e formano 
la ricchezza dei popoli di questa regione. Pochi 
alberi possono a questo titolo contendergli il pri- 
mato; in ciò Columelia ben si a\^isava, procla- 
mandolo come il migliore dei suoi tempi. 

§ 25. L'oIìto è pianta di pecbo regioni. — Esso è 
però così delicato, che può prosperare e produrre 



sotto la influenza di una temperatura mite e poco 
variabile. L'aria ardente, e la terra o troppo fre- 
sca© troppo arida, ne contrariano ugualmente la 
produttività. Di qui ò che sulle coste del Medi- 
terraneo, e nominalamente in Italia, par che 
incontri quest'albero gran parte delle condizioni 
che ne favoriscono la esistenza e la feracità. 

Gli Italiani e le altre popolazioni del Mediter- 
raneo possono andar lieti di ciò; ma hanno il do- 
vere di curar meglio ed economicamente l'olivo 
e di estenderlo maggiormente per accrescere e af- 
finarne il prodotto, affinchè possano di buon'ora 
scongiurare il pericolo di vedersi far concorrenza 
dall'olio australiano. Dapprima, il Nuovo Mondo 
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non ci fece coltivare più la cannamela in Sicilia, 
poi ci limitò la zona del cotone, potendo apprestare 
lo zucchero e la bambagia a più modico prezzo di 
lioi; ora il Mondo marittimo sarà presto in grado 
di farci concorrenza con l'olio delle sue contrade, 
le quali godono di un clima propizio all'olivo. 

§ 26. Tìnori deiraliargameoto della eollara deirolivo 
fuori del HedilerraDeo. — Fino a pochi anni fa, noi 
credevamo che il paese dell'olio di oliva fosse sol- 
tanto il bacino del Mediterraneo ; ma di presente 
le cose sono mutate. 

Schomburgk {The Flora of South Australia, 
Adelaide 1875) ci fa sapere che vi sono pochi paesi 
nel mondo, dove l'olivo prosperi così come nel - 
l'Australia meridionale. Vi fu piantato abbondan- 
temente dai primi coloni in luoghi diversi; e la 
gran quantità di fratti che se ne ottiene è molto 
ricercata dagli oleificatori, i quali stanno prose- 
guendo le prove più lusinghiere: i campioni 
prodotti possono considerarsi buoni come il mi- 
gliore olio d'Italia; sono puri, e per conse- 
guenza più pregiati dell'olio che viene importato 
nel territorio australiano. Poco lavoro è colà ri- 
chiesto per coltivar l'olivo: le piantine da seme 
sono poste a dimora ed innestate, la raccolta com- 
piuta da fanciulli e da donne. Nel mercato di Ade- 
laide, le olive costano da 5 a 6 scellini ogni 100 
libbre (da L. 6,25 a L. 7,50 per Kil. 45,3415) ; 
l'olio in partita Vendesi all'incanto da 6 a 10 scel- 
lini per gallone (da L. 7,50 a L. 12,50 per litri 
4,54345797), e quello al minuto costa 12 scellini, 
cioè L. 15 ogni gallone. Se ne consuma di molto 
nel paese, ma una quantità illimitata comincia 
già ad esportarsi. 

In Australia, questa industria può già conside- 
rarsi come stabile e sicura. La regione meridionale 
intercorre tra 30** e 39® latitudine sud, etra 115'* a 
153*» longitudine est di Greenwich: in tutto una 
estensione che uguaglia a un di presso quella del 
mare Mediterraneo. 

Il pericolo che ci si minaccia è dunque grave, 
imminente e quasi inevitabile. Gli agricoltori de! 
sud d'Europa e del nord d'Africa debbono pensare 
che potrebbe venir meno una grande sorgente di 
ricchezza, se non pongono opera ad estendere la 
cultura economica dell'olivo ed a migliorarne il 
prodotto, in guisa che possa reggere alla concor- 
renza dell'olio australiano. 

§ 27. Soperìorili delFolifo solle altre piaDle olei- 
fere. — L'olivo vivo e prospera anche in terreni 
nò ricchi nò freschi, e compensa ad usura le cure 
che gli si prodigano intorno; con esso quindi 
riesce agevole mettere a frutto i molti terreni di 
poggio, che in Italia prevalgono di gran lunga in 
estensione a quelli di pianura, e scarseggiano 
perciò di bestiami e di concimi. Invece^ le altre 



piante oleifere, tanto legnose che erbacee, quali il 
noce, il sesamo, l'arachide, la camellina, il raviz- 
zone, il colza, il ricino ed il papavero, domandano 
generalmente e terra pingue e cure minute, co- 
sicché l'utile che porgono sottostà di gran lunga a 
quello che l'olivo può dare. Per conseguenza, dove 
questo prospera e si mantiene fecondo, non torna 
di coltivare le altre piante a frutto o a seme 
oleoso. 
§ 28. Uso deirolìo presso gli antichi e i moderni. 

— Gli antichi usavano principalmente l'olio per 
la cucina, per ardere e per ungersi il corpo. Mele 
dentro e olio fuori, come dicevano Democrito e 
più tardi PoUione Romilio, si vive bene (intus 
mulso, foris oleo, Plinio, xxn, 144). 

Oggidì l'olio di oliva è il più squisito per la cu- 
cina, viene pure impiegato per ardere, ed è molto 
utile per la saponeria, per la concieria, per l'arte 
del tintore e del profumiere, per la farmacia, per 
fabbricare le tele tinte, per unger le lane e i panni, 
per formare l'unto migliore che serve ai treni delle 
strade ferrate nei climi molto freddi. Di vero, sono 
aumentate le ricerche di quest'olio a misura che 
le strade ferrate son venute estendendosi al nord 
d'Europa, e che sonosi moltiplicate le fabbriche di 
tessuti di lana, di sete tinte, di profumeria, ecc. 

I 29. L*olio italiano ricercalo in tolto il mondo. 

— Dalle, statistiche officiali risulta che la mag- 
j giore esportazione d'olio italiano si fa in Fran- 
cia, poi in Inghilterm, in Austria, in Russia, 
nelle Repubbliche americane meridionali, negli 
Stati Uniti d'America, nell'Olanda e via via, in 
ragione decrescente, nella Turchia, nelle città An- 
seatiche, nella Svezia, nella Norvegia, nella Da- 
nimarca, nel Portogallo, nel Belgio, nella Grecia, 
nella Svizzera, nell'Egitto, nel Brasile, nell'Algeria 
e in altri paesi. Possiamo per ciò aflfermare, con 
legittima compiacenza, che l'olio italiano fa il giro 
del mondo. 

§ 30. Avvenire della coltura dell'olifo. — L'olio 
d'oliva deve acquistare ancora maggiore impor- 
tanza, secondochè la civiltà progredisce e si estende 
il consumo del sapone, delle stoffe, delle mac- 
chine e l'uso delle strade ferrate ; per le quali 
cose, e per altre ancora, l'olio di oliva si Tende 
indispensabile. E se poi, come pare, le popola- 
zioni dall'India alla Cina cominceranno ad usarlo 
per la preparazione delle vivande e per altri bi- 
sogni della vita, allora ci è lecito credere che il 
suo prezzo debba aumentare. 

L'avvenire economico della coltivazione del- 
l'olivo ò adunque lusinghiero, e si connette con 
l'avvenire economico dei popoli del mezzogiorno, 
purchò non indugino ad allevarlo con minore 
spesa, a curarlo meglio, ad estenderne la coltura 
fin dove il clima e il terreno consentano. 
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CAPO V. 

Oaratterl botanici ilell'Olivo e sua d.lsti?ibTxzloiio geografica. 

Sommario. — § 31. Ordine, tribù, genere, specie e sotto specie cui appartiene Tolivo coltivato. — § 32. Le quattro 
tribù delle Oleaceae. — § 33. Generi e specie della tribù delle Okineae. — § 34. Il genere OleO' con le sue 
sezioni, sotto-sezioni, specie e sotto specie. — § 35. Perchè lolivo è stato chiamato europeo. — § 36. Caratteri 
del genere Olea. — § 37. Caratteri della specie tìuropaea, — § 38. Caratteri delle sottospecie Okaster e 
Sativa. — § 39 e 40. Distribuzione geografica delle specie del genere Olea e della specie Olea europaea. — 
§ 41. Zona oleifera. — § 42. Appendice intomo ai nomi deirolivo. 



§ 31. Ordine, tribù, genere, specie e soUo-speeie 
euì appartiene Voìm coltivalo. — L'olivo {Olea euro- 
paea di Linneo), secondo Alf. P. De Candolle, 
l'autore immortale del Prodromus systematis na- 
turalis regni vegetabilxs (pars octava. Parisiis 
MDcccxLiv), appartiene all'ordine cxxvii delle Olea- 
ceae^ alla tribù m delle Oleineaey al vi genere Olea^ 
alla specie N. 2 Suropaea. Comprende le due sot- 
tospecie a Oleasiere^ Sativa; e quest'ultima conta 
numerose varietà o razze. 

% 32. Tribù delle Oleaceae, — Le tribù dell'or- 
dine sono queste quattro, cioè: 

I. Tribù, delle Fraxineae, a frutto secco, bi- 
loculare, indeiscente, seme albuminoso; carattere 
distintivo : samara indeiscente. Vi appartiene 
l'unico genere Fraxinus. 

IL Tribù, delle Syringeae, a frutto secco, ca- 
psulare, biloculare, deiscente-loculicida, fiori er- 
mafroditi, corolla tubulosa, seme albuminoso; 
carattere distintivo: capsula deiscente. Conta 
quattro generi : Fontanesia, Forsylhiay Nathusiay 
Syringa, 

III. Tribù, delle Oleineae, a frutto carnoso, 
drupaceo o baccato, seme albuminoso; carattere 
distintivo: frutto carnoso e seme albuminoso. 
Abbraccia dieci generi : Olea, Picconia, Visiania, 
Kellaua, Slereoderma, Myxopyrum^ Notelaea, 
OsmanthuSj Phyllirea, Ligustrum, 

IV. Tribù, delle CA/o^aw^A^o^, a frutto drupaceo 
carnoso, seme senza albume; carattere distintivo: 
frutto carnoso e seme senza albume. Vi apparten- 
gono sei generi : CAionanlAus, Zinociera, Naro- 
nàia, Boaria, Mayepea^ TetrapUus. 

Da quel che precede, discende che la famiglia 
ossia l'ordine delle oleaceae si compone come 
segue: 



Frutto ( I--^faa»n€a« (samara ìndeiscente). 
secco I n. Syringeae (capsula deiscente). 

Oleaceae \ 

fin. Oleineae (seme albuminoso). 
Frutto ) 

carnoso f^^' Chionaniheae (seme senza al- 
( bume). 

I rappresentanti più caratteristici di questi 
quattro gruppi o tribù, sono: il frassino pel primo, 
il lilla pel secondo, Votivo pel terzo, il chionanio 
pel quarto. Sappiamo pertanto dove trovare il 
nostro albero, fra le innumeri piante della grande 
famiglia. 

I 33. Generi e sprcie della tribù delle Oleineae. 
— Di queste tribù, a quella sola delle oleineae 
c'interessa volgere l'attenzione, giacché le piante 
che vi sono comprese hanno maggiore affinità 
di carattere con VOlea nostra prediletta. Alberi 
più meno grandi e maestosi, al par dell'olivo, 
sono la Picconia, la Visiania, la Slereoderma, 
YOsmanthus; albero od arbusto è la Phyllirea, che 
suole accompagnarsi di sovente all'Oleastro nei 
nostri boschi e luoghi macchiosi, e nelle aride 
colline calcaree ; arbusti sono la Kellaua, il My- 
xopyrum e la Notelaea; frutice, quasi arbuscolo, 
il Ligustrum. 

a) Il genere Picconia racchiude unica specie : 
la P. excelsa, di statura imponente. Nasce in 
Madera. 

Ij) Il genere Visiania conta le tre specie: 
robusta^ d'India e di Giava, paniculata di Cina, 
grandiflora di Nepal. 

e) lì genere Stereoderma ha la sola specie 
javanicum, indigena di Giava. 

d) Il genere 0«ma»/Ai^ consta dell'unica spe- 



Digitized by 



Google 



8 * 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



eie fragrane del Giappone , della Cina e della 
Cocincina. 

e) Il genere PhylUrea comprende quattro spe- 
cie: ìdLlatifoliay spontanea nell'Europa mediterra- 
nea e nell'Africa atlantica; la media, che nasce 
nei colli sassosi dell'Europa mediterranea; Van- 
^usti/olia, nelle asperità dei detti colli; la Lowei, 
nelle rupi di Madera. 

/) Il genere Kellaua abbraccia la sola specie 
Schimperi, di Abissi uia. 

fi) Il genere Myxopyrum ha Tunica specie 
nervosum, dell'isola Giava. 

A) Il genere Notelaea racchiude sette specie, 
quasi tutte nell'Australia» cioè: iti N, longif olia 
presso Porto Jackson, la functata nell'Australia 
orientale fra i tropici, la ovata nell'Australia orien- 
tale, la ligustrina nella Tasmania, la microcarpa 
in tutta l'Australia intertropicale, la reticulata 
nelTAustralia orientale, \d^po$ua nel Giappne. 

i) Infine, il genere Ligustrum con le nove 
specie seguenti . il vulgare che nasce in Europa, 
ad eccezione della Lapponia, e nel Caucaso; il 
japonieum, nel Giappone; il lucidumj in Cina; 



il Perrottetii, nei monti Nilgeriani; il nepalense, 
nei monti del Nepal; il sinense, in Cina; il 
bracteolatum, in Nepal; iìpubescens, in India; il 
Siauntoni, in Cina. 

|34. SezioDi, sotlo-seiìoDÌ, specie e sotto-specie del 
genere Olea. — Veniamo ora al genere OUa. Quando 
De Candolle pubblicava il Prodromo, comprese in 
questo genere 30 specie, dividendole in due se- 
zioni : alla I, che egli disse Gymnelaea, assegnò 
VOlea apetala della Nuova Zelanda, senza co- 
rolla e a stami ipogini; nella II, Suelaea, incluse 
le rimanenti 29 specie, contraddistinte per avere 
la corolla a lembo quadrifido, e gli stami inseriti 
alla base della corolla. 

Quest'ultima sezione suddivise in due sotto- 
sezioni : l'una, a pannocchia, racemo o corimbo 
ascellare, racchiude 15 specie; l'altra, a pannoc- 
chie terminali, ne comprende 14. La prima sotto- 
sezione considera poi le specie, e sono 13, che 
portano fiori ermafroditi; e quelle altre, e son 2, 
che hanno filori dioici per aborto. Laonde, tutte le 
specie del genere Olea si distribuiscono come 
1 appresso: 



Sezione I. Gr^mnelaea; senza corolla, stami ipogini (1 specie). 



Olea . ^ 



Sezione II. Euélaea; corolla a lembo 
quadrifido, stami inseriti 
alla base della corolla 
(29 specie). 



* Fiori ermafroditi 
§ I. Pannocchia, racemo o \ (13 specie), 

corimbo ascellare 

(15 specie). / ♦♦ Fiori dioici per aborto 

(2 specie). 

\ § n. Pannocchie terminali (14 specie). 



Appartiene, come ho detto testé, alla I Sezione 
iGymnelaea) la sola Olea apetala della Nuova 
Zelanda. Nella II Sezione (Éuelaea), fanno parte 
del gruppo con fiori ermafroditi: !• VOlea euro- 
paea.fx: oUaster, p: saliva; 2® TO. verrucosa, p: 
brachylfolrys ; 3® l'O. crysophylla; 4*» TO. cuspù 
data: 5** TO. acuminata, p: longifolia; 6^ VO.fo- 
veolata; 7* l 0, obtuslfolia; 8" l'O. glandulffera ; 
9" rO. roxhurghiana ; IO® VO. ? salici/olia ; 
IP 10. dentata; 12o l'O. attenuata; ì^ ^'O/o- 
ribunda. Sono comprese nel gruppo a fiori dioici 
l)er aborto: VO, dioica, p: wightiana; VO, ameri- 
cana. Le specie ]K)Ì che hanno pannocchie termi- 
nali sono queste 14: P l'O. concolor; 2» l'O. Un- 
cea; 3» l'O. esasperata; 4^ VO. humilis; 5*» l'O. 
lauri/olia; 6*» l'O. capensis; 7« l'O. compacta; 
8« VO, panieulata; 9« VO. nigra; 10M'O.?«ié- 
crocarpa; 11® VO, heyneana; 12' l'O. Lindleyi; 
13® l'O. "tpaucifiora; 14<» l'O. marUima. 



§ 35. Perchè I'oIìyo è stato chiamalo europeo. — 

Alla testa delle 13 specie, comprese nell'ultima 
divisione con fiori ermafroditi, trovasi la specie 
più nobile, più eletta, più utile, della quale noi 
ci occupiamo, e che l'illustre Linneo nomò olivo 
di Europa (Olea europaea), per indicare che quivi 
ò la sua patria, quivi vien coltivato a preferenza, 
ed è tenuto in ont)re sin dalla più remota anti- 
chità. Alcuni credettero improprio il nome dato 
da Linneo a questa specie, perchè l'hanno rite- 
nuta originaria unicamente dell'Asia; ma noi 
abbiamo dimostrato, come l'olivo selvatico od 
oleastro, sia indigeno non solo dell'Asia Minore, 
ma ben pure del bacino inferiore del Mediter- 
raneo. Crediamo perciò, che Linneo si fosse bene 
apposto. 

I 36. Caralterl del genere Olea, — I caratteri del 
genere Olea, sono i seguenti : 

Albero od arboscello. Foglie opposte, intere. 
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raramente dentale, brevemente picciolate, persi- 
stenti, coriacee. 

Fiori sovente odorosi, bianchi, a grappolo o a 
pannocchia ascellare o terminale. 

Calice breve, campanulato, quadridentato, rara- 
mente troncato (Tav. I, fig. 4). 

Corolla a tubo breve, lembo a quattro divisioni 
piane e slargate, raramente nulla (fig. 2 e 3). Due 
stami (fig. 3) inseriti in fondo al tubo della corolla, 
opposti distintamente, ipogini nei fiori apetali. 
Gemmulario (fig. 8 e 9) biloculare, con due gem- 
metle per loggia, collaterali e sospese alla som- 
mità delTangolo interno. Siilo assai breve, con 
stimma bifido (fig. 7). 

Il frutto è una drupa (fig. 10) a carne o meso- 
carpo (fig. Il) oleoso, a nocciolo o endocarpo osseo 
e rugoso (fig. 12). Il nocciolo è formato da una o 
due logge, che, a cagion di aborto, racchiudono 
uno o due semi; però, d'ordinario è uniloculare 
e monosperma, eventualmente è biloculare e con 
due semi. 

I semi sono liberi e alquanto cilindrici, inversi 
(fig. 13 e 14). Il perisperma od albume è carnoso 
(fig. 15); l'embrione, inverso e diritto. I cotiledoni 
sono fogliacei (fig. 16). 

§ 37. Caratteri della sptek Furopaea.—PdLSsìaimo 
a dichiarare i caratteri della specie Olea europaea. 

Albero da 3 a 5 sino a 16 e 18 metri di altezza. 
Foglie allungate o lanceolate (fig. 1), aguzze, 
glabre nella pagina superiore, che è verde scura; 
bianche argentee nella pagina inferiore. 

Fiori (fig. 1) ermafroditi, eretti, in grappoli 
ascellari. Tubo della corolla alquanto più lungo 
del calice. Lobi della corolla (fig. 2 e 3) ellittici 
od obovali, ottusi. Stami appena salienti; antere 
(fig. 5e 6)cordiformi, ellittiche, inlaccate. Stimma 
(fig. 7) a lobi compressi, ovali, appuntati. Fiorisce 
dalla fine di aprile al principio di giugno. 

Frutti penduli, ellittici od ovoidi (fig. 10); ne- 
rastri alla maturazione; rossastri o biancastri o 
verdastri in alcune varietà. Epicarpo liscio e 
«plendente; mesocarpo carnoso, biancastro o vi- 
noso, molle, oleoso, aderente al nocciolo (fig. 11). 

§ 38. Caratteri delie sotlo-speeie Oleaster t Saliva. 
— Di questa specie (Olea europaea) , il De Can- 
dolle ha distinto due forme o sotto-specie, cioè : 

a Oleaster (oleastro od olivo selvatico). Corri- 
sponde al Konvo; (Kotinos) dei Greci, s\Y Oleaster 
dei Latini, dAY Olivier sauvage dei Francesi, air-4- 
zehuche degli Spagnuoli, allo Zamhugeiro dei Por- 
toghesi , allo Zemboudje degli Arabi algerini , 
airO. oleaster di Link e HofTmanns, all'O. euro- 
paea p di Linneo, di Sibth. e Smith, all'O. silve- 
stris ài Malth., all'O. longifolia di Roem. e Sch. 

p Saliva (olivo coltivato o domestico o sempli- 
cemente olivo). È il n>T («aiV) degli Ebrei, il cUvj 

Caruso, Estratto à^Xi Enciclopedia agraria. 



[zait zeli) degli Arabi, la 'EXa(a {elèa) dei Greci, 
YOlea dei Latini, V Olivier cultivé dei Francesi, 
V Olivo od Oliveriay oppure Aceytuno degli Spa- 
gnuoli, VOliveira dei Portoghesi, VO, saliva ài 
Link, Ilofl^m. e Blachw., TO. europaea a di 
Linneo, VO. lanci/olia ài Moench, 1*0. gallica di 
Miller (1). 

Il primo, ossia V Oleaster (Tav. II, fig. 17, 18, 
19, 20), è contraddistinto dal secondo per il lento 
crescere e per la statura piccola : da 3 a 5 metri 
in media; per i rametti e polloncelii rigidi, 
spinescenti, spesso più o meno quadrangolari; 
per i rami contorti , la corteccia più liscia e più 
bigia; per le foglie più corte, più strette, più 
verdi; per le drupe assai piccole, molto persi- 
stenti, pochissimo carnose, lucide, abbondanti da 
esservene da 3 a 5 in media per grappolo. Conta 
poche varietà, dovute alla natura del terreno, alla 
postura e al clima del luogo dove nascono. 

ì^eìVOlea sativa, invece, i rami sono inermi, 
rotondi, più o meno lunghi e flessibili; le foglie 
lanceolate; la drupe più grosse e carnose, d'ordi- 
nario meno numerose e persistenti. Sviluppa con 
assai minor lentezza, e diventa albero della sta- 
tura che varia dai 5 sino ai 15 e 18 metri. Com- 
prende numerose varietà e sotto-varietà, che pro- 
vengono tanto dalle condizioni del suolo e dei 
clima nelle quali vegetano, quanto dai metodi di 
moltiplicazione e di coltura adoperati (Tav. Ili, 
fig. 21 a 24, e Tav. IV a X, fig. 25 a 51). 

I 39. DistriboKìone geografica delle specie del geoere 
Olea e della specie Olea europaea. — Studieremo 
più tardi colali varietà dal lato agrario. Intanto 
poniamo fine a questo breve capitolo indicando 
la zona, nella quale si distendono le specie sopra 
citale del genere Olea. 

Nel Mondo oceanico, vediamo VOlea apetala 
nella Nuova Zelanda, VO. paniculala nell'Au- 
stralia fra il tropico e Porto Jackson, VO. euro- 
pa^ posta dai primi coloni e che prospera a me- 
raviglia nell'Australia meridionale, ed anche 
neirisola di Giava , come assicura il Coutance 
{L'Olivier. Paris 1877, pag. 75). 

Nel Nuovo Mondo, secondo le testimonianze di 
Humboldt, Poiteau, Vood Rogers e P. Marcoy, 
esiste pure Tolivo d'Europa in alcuni luoghi del 
Chili e del Perù, nell'altopiano del Messico, nella 
Guadalupa, ad Haiti ed a Cajenna, UO.floribunda 
è pure nella Nuova Spagna; e VO. americana^ coi 
suoi fiori odorosi, riempie di fragranza le contrade 
marittime della Florida, della Georgia, delle 
Caroline e dell'interno della Virginia. 



(1) In fondo a qnesto Capitolo porremo un'Appendice 
! Bainomi dell'olivo presso vari popoli 
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Veniamo al Mondo antico, e all'Asia. Quivi l'o- 
livo steudesi in regione continua dalle isole dello 
stretto di Malacca, nelle quali vivono VO. pauci- 
fioro, e VO. maritima, sino all'Europa e all'Africa 
mediterranea e all'arcipelago delle Canarie, dove 
regna sovrana VO. europaea. 

Fra quei due estremi, l'olivo segue questo cam- 
mino. Occupa la penisola malese, biforcandosi 
intorno al golfo di Siam infino alla Cocincina con 
VO, microcarpa. Attraversa il regno di »^iam e 
l'impero di Birmania, in cui sono VO. attenuata 
])resso Marlaban e VO. dentata presso Amherst. 
Taglia in due il Bengala (India orientale) nel 
Silhet, al N. E. di Calcutta, con VO.Lindleyi, 
VO. salici/olia e VO. dioica; nelle provincie di 
Sirmore e Kamaon con VO. compacla^ VO. cuspi- 
data a VO. acuminata p (longifolia); nei monti 
Sirkar, presso la costà orientale, con VO. row- 
burghiana e VO. heyneana. Si spinge più in su 
nell'India settentrionale a piò dell'llymalaya, e 
propriaménte nel regno di fs'epal, con VO. glan- 
dulifera e VO. acuminata. 

All'uscire dall'Indostan, la zona dell'olivo si 
assottiglia, e, attraversando l'Afghanistan o Ka- 
boul con VO. cuspidata^ entra nella Persia setten- 
trionafe, dove VO. europaea vegeta sulla costa 
sud del Caspio nella valle di Setìrud (pr. Sebid- 
llud), apj)artenente alla provincia di Gilan; di 
qui ])enetra nella Transcaucasia , nella 5iria e 
nell'Anatolia (Asia Minore), in cui dispiega tutta 
la pompa del suo rigoglio, e ricorda la culla della 
civiltà. Dopo, l'olivodi Europa sparisce; ma, prima 
di abbandonar l'Asia, si rivede soltanto sul monte 
Akadar nella provincia di Maskat, al sud-est 
della penisola arabica lunghesso la linea del 
Tropico. 

Dalla costa asiatica del Mediterraneo, VO. euro- 
paea f>assa in Africa, bipartendosi all'ovest e al 
sud di Suez. È già nell'Egitto, scende nella regione 
sotto ai monti australi della Nubia sino al Mare 
Rosso; e, senza guari dilungarsi dalle miti aure 
dell'Eritreo, si mostra nei monti di Abissinia con 
VO. chrysophylla e VO. lauri/olia. Più giù, cessa 
di vivere pel clima ardente; ma riappare nelle 



isole Madagascar e Maurizio con VO. oblusffolia, 
e con VO. chrysophylla nell'isola della Riunione, 
dove, secondo Richard, l'olivo euro|)eo fruttifi- 
cherebbe in alcuni luoghi soltanto. Più in là si 
rivede al CajK) di Buona Speranza, nel quale ve- 
getano VO. verrucosa plesso il monte Tabulari, 
VO. verr. p (brachybotrys) a 5 o 6 mila piedi di 
altezza nei monti ripidi di Mooypiats, 1*0. capen- 
5if nel monte Tabulari e nei boschi, VO.foveolata 
nei boschi soltanto, 1*0. concolor nei monti ripidi, 
VO. exasperata nelle colline argillose, l'O. humilis 
nelle dune. 

Da Suez, l'O. europaea si dilata, prospera e 
fruttuosa, sul versante nord della gran catena 
atlantica, nei paesi di Tripoli, Tunisi, Algeria e 
Marocco; ed arriva, con Voleaeter, nello isole Ca- 
narie: ultima stazione a nord-ovest dell'Africa. 

Siamo già nel magno bacino del Mediterraneo. 
L'olivo, dall'Anatolia, entra nell'Europa del mez- 
zogiorno, dove ha il suo vero regno, il suo più 
esteso dominio; copre del suo verde argenteo la 
Rumelia, la Macedonia, l'arcipelago greco e la 
Grecia stessa; rimonta, per le coste adriatiche, 
nell'Albania, nella Dalmazia e nell'Istria. Di lì 
scompare fin presso a Rimini ; cinge di sua ver- 
zura il Trasimeno, il Garda, il Lario e l'Iseo, 
alcune colline del Veronese, del Vicentino e del 
Padovano, e poi mai più abbandona le incantevoli 
costiere della Penisola e delle isole italiane, spin* 
gendosi, nei luoghi di aere più mite, anche molto 
lungi dal mare. Dalla deliziosa riviera ligustica, 
s'inoltra nei dipartimenti francesi delle Alpi ma- 
rittime, del Varo, delle Bocche del Rodano, del 
Gard, delPHórault e dei Pirenei orientali, reg- 
gendo male per la freddura nell'Ande, nell'Ar- 
dèche, nella Dróme e Vaucluse. Costeggia la 
Spagna mediterranea con le Baleari ; e va, in 
ultimo, a contornare la costa lusitanica, spin- 
gendosi altresì nell'interno della gran Penisola 
Iberica 

§ 40. — Il cammino che percorre VOlea non è 
dunque breve, uè angusti sono i confini entro cui 
vive. Vediamo ora come si aggruppino le sue 
specie, secondo le contrade ove si trovano. 



SPECIE 



REGIONE 



Oceania 



America 



Oka apetala Nuova Zelanda 

» paniculaia Australia, fra il tropico e Porto Jackson. 

• europaea Australia meridionale, e isola di Giava presso Bataria. 

» floribunda Nuova Spagna. 

» americana Luoghi marittimi della Florida, Georgia, Carolina e intemo 

della Virginia. 

• europaea Chili, PerCif altopiano di Messico, Guadalupa, Haiti, Cajenna. 
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SPECIE 

/ Olea ? pauciflora 
• mariUma . 



AsfA . 



Apbica 



mtcrocarpa 

attenuata 

dentata 

LindUyi 

? salicifolia . , 

dioica 

dioica p> (Wightiana) . . 

cuspidata 

compacta ........ 

acuminata p (longifolia). 

roxburgldana 

heyneana 

glandulìfera 

acmiinata 

europaea 



REGIONE 

Isola Pinang, nello Stretto malese. 
Isole dello Stretto di Malacca. 
Cocincina 

Impero di Birmania, presso MartaJban. 
Id. presso Amliorst. 

Bengala (India Orientale), prov. di Silliet al N. E. di Calcutta. 

Id. id. 

Id. id. 

Id. id. 

Afghanistan, province dì Sirmoro o Kamaon, ooiriodia Orientale. 

Province di Sirmore e Kamaon, nell'India Orientalo. 
Monti Sìrkar, prosso la costa Orientale d'India. 



trysophyUa 

laurifolia 

verrucosa 

verr. P (brachybotris) 

capensis 

foveoìata 

concélor 

exasperata 

humilis 

obtusifoìia 

lancea 



europaea 



£uaoPA ■ europaea . 



Regno di Nepal, noirindia settentrionale. 

Asia Minore; monte Giaourdagh della Siria settentrionale; 
monto Sindjar delia Mesopotamia (ora Kurdistan); Transcau- 
casia ; vallo di Sofirud nella Persia settentrionale sulla costa 
Sud del Caspio; monto Akadar nella provincia di Maskat, 
al Sud-Est della Penisola arabica. 

Monti di Abissinia e isola della Riunione. 

Monti di Abissinia. 

Capo di Buona Speranza, presso il monto Tabulari. 

Id. presso i monti di Mooyplats. 

Id. presso il monte Tabulari o nei boschi. 

Id. noi boschi. 

Id. nei monti ripidi. 

Id. nello colline argillose. 

Id. nelle dune. 

Isolo Madagascar e Maurizio. 

Monti aridi e dirupati delVisola Maurizio, e nell'isola della 

Riunione presso S. Louis.' 
Egitto; TripoN; Tunisi; Algeria; Marocco; isole Canarie; regione 

sotto ai monti australi della Nubia sino al Mare Rosso, e alcuni 

luoghi dell* isola Riunione. 

Quasi tutto lo costo del maro Mediterraneo, e il Portogallo. 



§ 41. lena oleifera. — Notiamo, infine, che la 
vera zona oleifera, nella quale VOlea europaea è 
tenuta nel maggior conto, e produce di più perchè 
incontra clima appropriato , ò indubbiamente 
quella immensa superfìcie che tutta intorno si 
specchia nei Mediterraneo. Fuori di questa felice 
regione, l'olivo scema di rigoglio e di produttività, 
ed è poco o punto curato 

I^ sola Australia del Sud farebbe eccezione a 
questa regola, poiché Palbero di Minerva, par si 
compiaccia con predilezione del clima e del suolo di 
quel vasto territorio. Il quale minaccia per ciò una 
sconfinata e ruinosa concorrenza all'olio europeo. 

Negli altri paesi, a Cajenna, ad Haiti, alla 
Guadalupa, ai Messico e altrove nella Nuova 
Spagna, l'olivo prospera bensì, ma non rende di 
molte olive, e queste sono povere di olio. Nell'i- 



sola della Riunione fruttificherebbe in pochi luo- 
ghi; nell'isola di Giava, ad una altitudine di 
280 metri. Nel basso Perù, secondo la testimo- 
nianza der viaggiatore Paolo Marcoy, coltivasi 
nella valle di Tarabo, fra il l?*» e il 18® di latit. 
nord del merid.di Parigi; magli oli veti (olivares) 
sarebbero lasciati nel più completo abbandono, 
se alcune famiglie di Cholos non gli visitassero 
ogni anno per raccoglierne lefrutta, dalle quali 
cavano, mercè presse di legno, un olio rancido e 
schifoso, buono solamente per conservarvi le olive 
nere, leggermente appassite al sole. 

I 43. Appendice intorno ai nomi deiroliTo. — Met- 
tiamo fine al presente capitolo con l'Appendice 
che segue intorno ai nomi che l'olivo ha ricevuto 
presso tutti i popoli. Questo è un lavoro che ci 
procurò il caro amico nostro, Emilio Teza. 
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APPENDICE 



DEI NOMI DELL'OLIVO 



Al ■!• arnie* «IROLAMO CARUSO 



Amico mio, 



Afns ^natinae 
More modoque. 



Mi domandate dei nomi àeìVolwo presso varie 
genti, e io rispondo: e comincio da casa nostra. 

Oliva dice il latino; e ulivo^ olivo ritaliano; 
Olivier il francese, oliveira il portoghese, olivo (1), 
Olivera (2) lo spagnolo, Oliver, pumèr d'olivas il 
romancio e, con voce slava, màslinu il valacco. 

Passiamo a razze germaniche : alevahagms, il 
gotico: oelbaum, oliveniaum, il tedesco (3): eie- 
béam, Tanglo-sassone : olive-tree, Tinglese: oHJ/- 
ioom^ l'olandese: olivaire , il nordico antico: 
olje-trM lo svedese e olie-troe il danese. 

De' celti rammenterò il erann ola d'Irlanda, 
YoUwyddtn dei gallesi, Volivézen dei brettoni di 
Francia. 

Presso gli slavi troviamo un segno della divi- 
sione fra le stirpi d'oriente e quelle d'occidente: 
queste ultime tolgono la parola al latino (boemo 
oliwa, e così pure lo slovacco: polacco, oUwa^ 
drzewo oliwne^ e vendico wolijownja)\ le altre 
da una voce nazionale fanno un derivato; cioè da 
maslo che è olio, burro ; così abbiamo nel paleo- 
sloveno maslina, masliniea (leggi — niza), nel 
russo maslina, mdslic'ina, nel bulgarico maslina, 
e nel serbo maslina (e anche ulijAa), 

I lettoni dicono eJjes kohkSj e i lituani allywit 
Mina, allytoH medie. 

Tra le razze ariane di Europa troviamo dunque 
quasi sempre la voce latina, alla quale risponde 
nel greco IXaia (4), e nell'albanese uli (5). 

Qui bisogna arrestarsi : sono voci sorelle o l'una 
fa eco all'altra? 

Sul valore delle radici non c'è a dare un giu- 
dizio sicuro; ma parmi saggio partito il credere 
che di Grecia venisse in Italia quella parola (6). 

Ora passiamo ai semiti: l'aralx) dice zayi all'o- 
lio, zayHn all'olivo, e la stessa radice troviamo 



(1) Anche il basco toglie allo spagnolo il suo oUvao. 

(2) L'oliva prende il nome dall'arabo, e abbiamo: 
sp. .oceittmo, port. azeiiona. — L'olivo leWatico è detto 
acébuche in spagnolo e in portoghese, e Olivera borda In 
catalano. 

(3) Nel tedesco antico oìiboum^ nel mediano olboum, 
(i) Kel volgare si prononzia anche dia (iXta). 

(5) Cfr. zvs. xn, 2H. 

(6) Si veggano, ai luoghi che è facile riKontrare, il 
Benfey, il Porr, il Dibfendach, il Curtius, il Fick. 



nell'ebraico zaytk, nel siriaco zayto (nel caldaico 
zéià) e nell'etiopico zayt. 

Dagli arabi presero quella voce lingue di varie 
famiglie: tra gli ariani i persiani {zait : onde l'olio 
è roMghan i zait), gli armeni {tzétìif) (7) e gli 
indiani. 

Dissi gli indiani. Nell'indostanico oltre a zaitiin 
troviamo dSìc\iejalpà\ che il Shakespeare spiega 
così : 1. Elaeoearpus strratus, 2. An olive. I mis- 
sionari , traducendo i vangeli , tornano sempre 
all'arabo e con piccole varietà vediamo jaiinn 
nel bengalese, jai( nel marattese, jailàn nel gu- 
zeratico e via via. Anche nella versione in san- 
scrito trovo il jailnna, e lo trovo nel jita-vrxa, 
che il Monier Willams pone a riscontro di olive- 
tree, voce che non occorre nei testi nazionali e 
che potrebbe condurre in errore un inesperto che 
ci ravvisasse, indianamente, Y albero vinto. 

I missionari tra i dravidiani seguono invece 
l'uso inglese, e, per citare due esempi soli, a' ta- 
milici fanno dire oliv-maram, e a' telinghiani 
uliva celtu; ove maran e ceitu valgono albero. 

Poi citeremo turchi {zeit^n\ georgiani (w/*i), 
malesi (uiian) (8), giavanesi (9), e via via che 
sarebbe l'annoverarli i)artitamente inutile e noioso. 

Fra gli uralaltaici (de' turchi abbiamo già visto) 
si torna al latino: e il magiaro dice olajfa, il 
finnico oljypuu, olivipuu, il lappone oljo muora, 
l'estone (se non erro) òllimàe; sempre alla oliva 
accoppiando, come tra i germanici, la voce albero. 

Secondo il de Wilde (Nederd. Maieisth en 
Soendasck woord, p. 106) l'olio si chiama nel 
sundanesc min'aq walanda. 

Noto ancora che nel daiacco (a Borneo) l'olivo 
è detto upon undus: upon è l'albero, undus il 
grasso sfatto (che se non è sfatto chiamasi enjak 
= mal. mCn'aq). Nel neoguineano, come è na- 
turale, si segue l'uso malese: e il monte degli 
olivi è bon zeiton (Zahn, Faijasi, p. 210). 

Non lascerò queste genti senza rammentare 
che i traduttori della Bibbia dicono per il mon- 
golo, tosutu aghulan (Me xi, 1), al monte degli 
olivi (tosun è l'olio, e il grasso, come imenggi 
de* mangesi), e per il mangese ìdusun moo; ove 
avverto che nel mongolo oloson è invece la ca- 

(7) Che è roUo e l'oliva. Parlando dell'Armenia scrive 
il TouRNEFORT (Bd. duH voyoQt du Leoant, ni, i9t) 
ff II n*y manque qne des olivìers et je ne saia où la colombe 
qui Bortit de l'arche fùt chercher un rameaa d'olivier, 
suppose qne l'arche se solt arrètée sur le mont Ararat 
on sor quelque autre montagne d'Armenie ; car on ne 
volt pas do ces arbres aux environs, oa il fknt que 
l'eipèce B'en solt perdae; cependant les olivìers sont dea 
arbres immortels ». 

(8) Onde min'aq zeitun Tolio. 

(9) qr. BooRnA» Eandb. der Xanden-roOcerkuHdej 3,71 , 
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napa, e l*olio che se ne cava dicesi appunto 
oloson u tosun (Koval, pag. 404): e che a pro- 
posito deWulusun mangese il Zaharov nel suo 
Lessico mangese-russo (pag. 159) nota che è 
albero che nasce in Persia. Fika in mangese è un 
albero che all'olivo somiglia; il tronco è diritto e 
lungo, il frutto della grandezza di una giuggiola. 
Così il Zaharov (1). 

Ci avviciniamo alla line. Anche nell'egiziano 
moderno, nel copto, troviamo la voce semitica; 
g'oeit (leggi gioeit)'. e quanto all'antico mi basti 
rimandare al Pierret {Vocab. Hiéroglj/phique , 
p. 137). € Baq, huile, onction: Baq, Olivier: 
« Baq, nom de rÉgypIe qui a toujours étó riche 

< en oliviers ». 

Quanto al cinese (2) copierò le parole del Perny 
nella sua App. du dietiqnnaire francais-laiin- 
chinois, p. 39 (della parte che tocca Vhisioire 
nalurellé). < Olivier chinois, oliva sinensis Pelàn, 
€ Olivier de Bohème isy' ly hiang. Levéritable 

< Olivier n'a pasencoreété acclimaté en Chine». 
Invece il Morrison ha queste parole: {Dici. 

1865, I, 691): Kan-lax (3), the name of a fruit 
resembling the olive, of which there are two va- 
rieties : Peh-lan a yellowish sor t, Woo-laìì a purple 
hind ». 

I birmani traducono con canilvang (olivo) e 
cam'lvang-ci: (oliva); aci: vale frutto. 

I cocincinesi servonsi di c'am-lam (che è il 
cin. hàn^ Bas., 4486 e làn^ Bas., 4590) ; ma dicono 
ancora, secondo il Pigneaux, dau oliva (frutto di 
olivo). 



E poi che siamo in viario. facciamo un salto 
e non dimentichiamo un luogo importante di un 
viaggiatore e naturalista rmomato, del Thunberg: 
« L'Olivier crolt sur toutes les collines situécs 
« hors de la ville , et méme ailleurs: il a des 
« feuilles plus étroites que colui d'Europe et son 
€ fruit, qui parvient rarement à la maturité, ne 

« peut servir à faire de Thuile; il a tant 

« de conformitó d'ailleurs avec nos oliviers, qu'il 
« ne paralt pas former une espèce differente » 
(Voyages, 1796, i, 350). 

E qui il Lamark annota: 

€ D'après les rnmeanx, que j'ai regus du Cap 
« de cet Olivier, j'observe qu'il a les grappes de 
< fleurs plus l^hes que colui d'Europe et les 
€ feuilles plus alongées et semblables à celles 
€ de mon olea lancea, Je le regarde néanmoins 
et comme une variété de Tolivier d'Europe ». 

Il nome che danno gli ottentoti all'olio di oliva 
è hherap o (come scrivo il Tindall, Oramm.y 
p. 99) ckherap. 

Vedete, collega mio, che poche genti danno 
proprio nome all'olivo e che le altre lo copiano ; 
o traggano a sé l'albero, o del frutto usino, o 
ne parlino come di cosa ignota, o lo sentano 
rammentare agli stranieri soltanto. E qui lascia- 
temi finire: diceva, se non erro il Voltaire, e 
ripeto io: courtes lettres et longues amitif^s. 

Vogliatemi bene. 

Vostro affezionatissimo 
Emilio Teza. 



CAPO VI. 
IVIodo di vegetare dell'Olivo. 

Sommario. — § 43. Capillìzio radicale. — § U. Statura dell'oliTo. — § 45. Sua durata. — § 46. Olivi saracmesohi. 
— § 47. Mezzi gruppi riproduttori, — § 48. Gemme da legno e da fiorì. Fioritura deU'oH?o sopra rami di due 
anni. — § 49. Mignoli e migna. — § 50. Evoluzione del fiore : mignolatura, fiontura, fecondazione, allegamento, 
sfioritura. — § 51, Segnali di buona fruttificazione. 



§ 43. Capilliiio radicale — L'olivo che vien di 
seme, manda giù un grosso fittone, il quale, se 
non incontra ostacoli, procede a perpendicolo e 
si riduce molto in profondo. Quest'asse radicale 
assicura meglio la pianta al suolo, e fa reggerla 
all'urto dei venti; la rende anche più vigorosa, 
giacché potendo avere maggior numero di radici é 

(1 ) Manca al Manju iaab, biihe, e quindi tàVAmiot ; ma 
c'è nel Manju gisunbe niyec. isab. b. 

(2) Si può anche vedere il Orosicr, De la Chine (1818), 
voi u, pag. 498. 

(3) E 1 giapponesi, colla pronuncia loro propria, dicono 



distribuite in uno strato più spesso di terra, può 
ricevere alimento più copioso. Per tale rispetto, 
le piante, comunque ottenute per seme, sono più 
resistenti al vento e più fruttuose di quelle che 
provengono da puppole o da talee. 

Ama l'olivo di molt'aria nel terreno; di modo 
che il capillizio radicale tende ad approfondirsi 



kan-ran. Nei vangeli (Le. 19, 29 e Giov., 8, 1) trovo un 
habori, che manca ad Hepburn e al Pagès. ma che è 
spiegato nel lessico russo di Gos'rbvic'. Che cosa faccia 
il tibetano non so ; conosco nomi d'olio (mar ; snum-pOf 
fs'ag, re'%i ma non basta. 
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poco, relativamente allo stato fisico del suolo: se 
questo è poco sofiìce od assai fresco, le radici 
si tengono molto prossime alla superfìcie; se la 
terra è asciutta e non molto legata, il radicarne 
tende ad approfondirsi, finché trovi le condizioni 
che gli convengano. 

§ 44. Statara lell'olÌTO. — - Quando Tolivo s'in- 
contra in clima e terreno favorevoli, viene avanti 
allegro, robusto e chiomato, elevandosi in forma 
di piramide. Però le sue dimensioni differiscono 
secondo le varietà cui appartiene e lo contrade 
in cui vegeta. 

Dalla Provenza alla Sicilia intercorrono tutte 
lo gradazioni di clima, nel quale vive Tolivo; ivi 
gli alberi hanno una statura, che in altezza di- 
grada da 4 a 16 o 17 metri, e in grossezza da 
0^,20 o 0=^,25 sino a 0™,80 od 1«^,00 di dia- 
metro, misurando il pedale a petto d*uomo. 

Nella Liguria, nella Toscana, nelle Marche, 
nell'Umbria e nel Lazio, il diametro del fusto 
da 0»,25 arriva a 0'",30 e a 0",42. L'altezza 
ordinaria è da 5 a 7 metri, la massima od ecce- 
zionale da 8 a 12. Nei Monti pisani: a Calci, 
Bagni S. Giuliano, Yecchianoe Buti; come nelle 
colline pisane, a Montefoscoli presso Palaja, ho 
misurato olivi annosi che nel gennajo 1875 avo- 
vano un diametro di 34 e di 42 centimetri; ed 
altri due, a tronco squartato e quasi vuoto, mi- 
suravano in diametro 1°^,56 Tuno, 1»»,.58 Taltro. 

Negli Abruzzi, nei Principati, nella Campania 
e nella Corsica, il diametro dei tronchi interi 
suole comunemente misurare da 0'»,30 a 0°»,40, 
ed eccezionalmente 0™,50. I/altezza ordinaria si 
mantiene da 7 ai 9 metri, e la massima dai 10 
ai 13. 

Infine, nella Puglia, Calabria, Sardegna e Si- 
cilia, il diametro dei comuni pedali digrada da 
0>»*,35 a ,50; in quelli che fanno eccezione è 
da 0"»,80 ad 1™,00. I tronchi molto vecchi, fessi 
in più punti e vuoti dentro, hanno diametri che 
a volte variano da 1"*,30 a ln»,40 a volte da 1"^,50 
ad 1"*,80; e qualcuno ve n'ha, che giunge anche 
a misurare 2 metri di diametro, come quello che 
Gasparin (Cours d'offrìcullure , t. iv, pag. 543) 
trovò a Siracusa presso le fonti Ciane. 

Gli olivi più appariscenti, io gli ho veduti in 
alcuni luoghi marittimi di Sicilia (pianure di 
Palermo e di Milazzo, bosco di Partinico, costiere 
etnee, campagne di Siracusa), in Calabria (pia- 
nura di Palme) e in Puglia (Terra d'Otranto). 
Aspetto così maestoso vuole attribuirsi giusta- 
mente al costume generale, che avevano gli an- 
tichi agricoltori di quelle regioni, di moltiplicare 
cioè Tolivo cogli oleastri raccattati nei boschi, 
innestandoli poscia a dimora molto alti dal suolo. 
La smisurata altezza è l'effetto sopratutto della 



pratica, seguita in antico, di porre le piante strette 
e con poc'ordine, e di potarle poco o punto; di 
guisachè, crescevano folte e confuse alla maniera 
di fitta boscaglia, costringendo i rami a proten- 
dersi sempre in alto in cerca di aria e di luce. 
Di qui è che le vecchie olivete del piano cala- 
brese, a uno o due chilometri da Palme , pren- 
dono l'aspetto di lunghe antenne, vestite in cima 
di scarsa ramaglia e cf innumerevoli seccumi « 
i quali fanno vivo contrasto con il vigore delle 
piante» con la mitezza del clima, con la feracità 
del terreno. 

§ 45. Darala^deirolifO. — L'età di cotesti alberi 
colossali è difficile a stabilire. Chi attribuisce loro 
la esistenza di più secoli, chi gli crede perfino 
eterni : sono tutte supposizioni e induzioni, ma 
vere prove storiche noa esistono. Certo ò però cho 
l'olivo, nelle contrade più favorevoli, come nel 
mezzogiorno d'Italia, si mantiene prospero e frut- 
tuoso 2 o 3 cento anni almeno; e se dopo accenna 
a deperire, riscoppiano dappiè vigorosi rampolli, 
che prendono subito il posto del vecchio tronco; 
sicfchè l'olivo par ohe trovi dentro di so le forze per 
ringiovanire e diventare davvero immortale. 

§ 46. Olivi saracincsehì. — Codesti olivi annosi 
sono dai Siciliani e dai Calabresi chiamati saraci- 
neschi, supponendo, per la loro vetustà, che siano 
stati posti ai tempi della dominazione saracenica* 
Nulla possiamo dire al sicuro sulla attendibilità di 
questa credenza popolare, la quale serve intanto a 
ritrarre con verità la opinione invalsa di credere 
l'olivo eterno. 

I 47. Meni groppi riproduttori. — Dal ciocco 
dell'olivo e dalle piegature delle più grosse radici, 
si sviluppano alcune escrescenze tondeggianti, che 
sono delle vere gemmo avventizie: lasciate sulla 
piatita, mandano polloni ; staccate e messe sotterra, 
barbicano e metton pedale. Possono perciò servire 
alla moltiplicazione artificiale, ed anche a ricosti- 
tuire il fusto nel caso che o i geli o i venti o altre 
cause lo facciano perire; il che avviene ben di 
sovente presso il confine nord della regione 
dell'olivo. 

Questi rigonfiamenti, i quali possono anche 

' generarsi sul tronco e sulle biforcazioni dei rami 

' più grossi, si chiamano in Toscana: ovoli y ovuli ^ 

puppale o pup^re ; in Calabria: toppe o tapparelle; 

in Sicilia: uovdy occhi, porri y purrettiy bummiy 

hummuniy pèzzuli. 

' L'olivo, al pari delle altre piante legnoso pomi- 
fere dicotiledoni, può moltiplicarsi e direttamente 
coi semi e indirettamente colle gemme. Questa 
seconda maniera, dicesi moltiplicazione gemnti- 
para, per Jlssiparilà o fet scissione, e si manda 
ad effetto colla talea (ramo o mazza)^ colla barba- 
tella, col margotto^ oolla propaggine e coll'i onesto, 
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Ma Tolivo ha questo di più, che può anche venir 
propagato a. mézzo di gemme pedali e radicali. 

§ 48. Cerarne e fioritura dell'olivo. — I nuovi ger- 
mogli, che nascono all'ascella delle foglie, hanno 
gemme foglifere, piccole e appuntate, e gemmo 
fiorali più tondeggianti. Queste ultime schiudono 
Tanno di poi, svolgendo le infiorescenze a grappo^ 
lini (fig. 1»). Segue da ciò, che Polivo fiorisce 
sopra rami dell'anno avanti, e che percuotendo o 
maltrattando comunque i teneri germogli di un 
anno, si compromette indubbiamente la fioritura 
dell'anno che verrà. 

§ 4&. HigDOli e migda. — Ije boccioli ne, ossia i 
piccoli fiori nou per anoo dischiusi, diconsi mi- 
gnoli; e viiffna o mignola è la riunione dei mignoli, 
cioè il racemo o grappolino fiorale. 

§ 50. RyolaKlooe del fiore. - Il racemo o migna 
compie diverse e progressive evoluzioni, che giova 
distinguere: vi è la mignolatura, la fioritura, la 
fecondazione, l'allegamento e la sfioritura. 

Il tniffnolare è quando l'olivo manda fuori le 
boccioline ossia i mignoli, che formano la prima 
speranza di una buona raccolta. 

Fiorisce l'olivo, allorché quelle tali bocce si 
aprono. 

La fecondazione si compie tosto che. il polline 
viene in contatto cogli uovoli fiorali, ai quali co- 
munica la virtù di sviluppare l'embrione e di tras- 
formarsi in semi. 

Vàlleg amento succede alla fecondazione; ed è 
quando il gemmulariood ovario, dopo essere stato 
fecondato, si dispone ad ingrossare, chiamando a 
sé la vita dagli organi protettori del fiore. I quali 
organi cominciano perciò ad appassire. 

La sfioritura è la caduta di codesti organi di 
protezione, già appassiti, e principalmente della 
corolla. Quindi succede all'alleghimento, e ne 
indica l'esito. 

§51. Segnali di buona firuUìficaiione. >-- Adunque, 
dalla mignolatura, e dalla fioritura che ne seguita 
di necessità, ei non si può stare ad asj)etto di piena 
e grossa raccolta, perchè i fiori possono cascare 
infecondi per molli plici cagioni nemiche; masi 
deve attendere che l'olivo sfiorisca, per constatare 
se le corolle siano cadute sole o insieme ai pistilli 
(fig. 7), i quali ponno staccarsi dai pedicelli o 
per avvenuta infecondità o per gran vamjje che 
li brucino o per insolite piove che faccianli perire 
dalla soverchia copia di umori troppo diluiti. 

Un altro segnale che, a pari condizioni meteo- 
riche, indica un ricco prodotto, e ci empie giusta- 
mente di speranza, è quando l'albero si copre di 
migna sino alle cime. Indica ciò che la pianta 
è così vigorosa, che può dar nascimento ai botton- 
cini fiorali anche nella estremità dei rami più alti ; 
dove le gemme da fiore sogliono apparire in assai 



scarso numero, perchè gli umori nutritivi, pro- 
cedendo per una via che dilungasi meno dall'asse 
della pianta, vi giungono con celerità e in condi- 
zione da favorire lo sviluppo delle gemme da legno. 

Anche l'epoca della mignolatura contribuisce a 
farci concepire delle speranze intorno alla quan- 
tità della raccolta. Quanto più presto mignolano 
gli olivi, tanto più prontamente fioriscono e alle- 
gano, con più prestezza ingrossano le olive, meglio 
reggono alle inclemenze della stagione, e meglio 
assicurato n' è il prodotto. Per contro, la tarda 
mignolatura di maggio e di giugno, compromette 
più facilmente l'allegagione con le stravaganze 
meteorologiche. 

Di qui le sentenze popolari : 

Se mignola d'aprile^ vacci (o condisci) col la' 
rile. Cioè la raccolta sarà copiosa. 

Sé mignola di maggio^ vacci eoi saggio (o per 
assaggio). Cioè si avrà scarsa raccolta. 

Se mignola di giugno, vacci col pìfgno. Cioè la 
raccolta sala ancora più j)Overa. 

Gli olivicùltori di Sicilia, esprimono lo stesso 
concetto dei contadini toscani, con questo adagio: 

CL Si Volivuzza sbuccia in aprili, 
« Basta pri cogghirla cu lu varrili ; 
f SHn maju offaccianu li buttuneddaf 
« Basta pri cogghirla *na misuredda; 
« Ma si rilardanu pri 'nsinu a giugnu, 
« Irrai cugghennula apugnu apugnu^. 

Quanto a dire : 

Se l'olivo mignola d*aprile, ^ 
La raccolta farai col barile; 
Se di maggio appajono i bocciolini» 
La raccolta farai coi misurini ; 
Ma se ritarda insino a giugno, 
La raccolta farai col pugno. 

E gli agricoltori del lago di Como, dicono. 

Se i olid grappissen in ma gg, prepara el campsc 
(la gerla); 
Se grappissen in giugn, prepara el pugn > . 

Quest'altro proverbio toscano, serve a signifi- 
care le stesse idee: 

<f La prima oliva è oro, 

t La seconda argento, 

a La terza non vai niente ». 

Cioè, più sicure sono le ulive della prima fio- 
ritura, della più precoce, perchè alleghiscono per 
tempo; sono meno sicure quelle della seconda 
fioritura; menò anoora valgono quelle defla. fio* 
ritura tardiva. 
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CAPO VII. 
Razze o var*letà aeiroilvo ooltivato. 

Sommario. — § 52. Orìgine delle varìeU delloliTo. Mutabilità loro. — § 53. Noraenclatare confuse. — § 54. Stadio 
comparatifo delle Tarìetà. — § 55. losufficiensa di alconi criteri per ordinarle e dittingoerle. — § 56. Criterio 
da seguire. Due divisioni e qnattro grappi ben distinti : gli oleastri, gli olivastri, gli oliri messani ei fìrantojani. 

— § 57. Varietà di olivi, note agli antichi. — §§ 58 e 59. Numero delle varietà descritte modernamente in 
Italia e in Francia. — § 60. Impossibilità di riconoscere le varietà con i criteri finora ammessi — § 61 . Prin- 
cipali varietà di Toscana. Ricerche sui caratteri fondamentali degli olivi. — § 62. Principali varietà di Sicilia. 

— § 63. Principali varietà di Calabria. — § 64. Principali varietà di Puglia e Basilicata. -> § 65. Principali 
varietà d*Umbria. — § 67. Principali Tarietà di Liguria. — § 66. Principali varietà del badno di Garda: 
Trentino e prorincie d> Verona e di Brescia. — § 68. Principali varietà di Frauda e di Algeria. — §69. ScelU 
delle varietà. 



§ 52. Orif iDe delle Tarietà deirolivo. HoUbìliti laro. 
— VOlea europaea conta, come abbiam detto 
(I 38) ,due sotto-specie : l'O. eur, oleasier od olivo 
selvatico, e 1*0. eur. w/ira od olivo ooltivato. L'una 
e Taltra fornia coroprendono delie varietà, le quali 
differiscono secondo il clima e il terreno, secondo 
i metodi culturali. 

Al § 8 dichiarammo la origine deirolivo do- 
mestico. Per noi, il tipo primitivo deWOlea eu- 
ropaea è Toleastro; l'olivo dei campi è l'effetto 
delie condizioni esteriori, in mezzo alle quali esso 
vive. 

Ma queste condizioni essendo mutevoli, secondo 
i luoghi, mutevoli del pari denno essere i carat- 
teri, da cui le razze procedono. Segue da ciò, che 
le razze o varietà di olivi, note p. es. ai Romani, 
potrebbero essersi trasformate coll'opera lenta dei 
.secoli, e non esistere più ormai. Ne potremo an- 
noverare di più e forse di meglio, ma le mede- 
sime è difficile che siansi mantenute come erano 
ai tempi di Catone, Varrone, Columella, Plinio, 
Virgilio. Presta (opera citata), Grimaldi {Istru- 
zione sulla nuota manifattura dell'olio, parte i, 
cap. III. Napoli 1777) ed altri, pretesero, per lontani 
e scarsi indizi, riscontrare le varietà menzionate 
dagli scrittori latini ; ma chi ci assicura che ab- 
biano indovinato? Ci permettiamo di dubitarne. 

Perciò le varietà non sono né possono essere le 
stesse dappertutto, sia per numero sia per qualità. 
Ogni contrada trova in sé gli elementi per am- 
mettere le più utili, le più feconde : impossibile 
quindi additare a pfiori quelle che di luogo in 
luogo possano convenire maggiormente, amme- 
noché non siavi identità di clima e di suolo. 

§ 53. NoneDclatore coDruse. — Utile ma arduo 
studio è quello delle varietà dell'olivo, e per la 
moltiplicità loro e per la confusione dei nomi che 
ricevono in ogni contrada. Ora la pianta prende 
la denominazione dal luogo ove trovasi o da quello 



onde proviene (1), ora dall'uso cui destinansi le 
olive (2), o dalla forma (3) e colorito loro (4), ov- 
vero dal mese in cui maturano (5). Accade ben 
di sovente che varietà diverse sono indicate con 
unico nome, in luoghi anche non molto discosti 
fra dì loro; per contro, una medesima varietà muta 
nome secondo che mutino i posti nei quali vien 
! coltivata. Insomma è un gran disordine, che pare 
I creato apposta per confondere la mente agli agri- 
j coltori. 

1 § 54. Stadit eonpanlivo delle Yarieti. ~ A met- 
; tere un po' d'ordine in tanta confusione, potrebbero 
I studiarsi le varietà comparativamente, coltivan- 
dole in uno stesso luogo e nella maniera identica, 
I per constatare le somiglianze e le proprietà indu- 
ci) Cosi vi è roKva Caltabellottesc o da CalUbellotta, 
la Reitana, la Calamignara o da Calamigna (Ventimiglia 
sicula), la Patemese o da Paterno, la Maszarese o da 
Mascara, la Messinese, la Nasitana o da Naso, la Cala- 
brese, la Galatrese o da Galatro, la Baresana, la Ca- 
stellaneta, la Maremmana, la Sinopolete o da Sinopoli, 
la Seminarota o da Seminara, la Cerretana o da Cerreto, 
la Cajazzana o da Cajazso, la Casertana, la Pesdatina 
o da Pascià, la Quercetana o da Querceta, rAscolana, 
quella dì Yenafro, di Mammola, di Fifizaano, di Nardo, 
di Tricasè, di Taranto, di Lecce, ecc. ecc. 

(2) Vi è perciò Tolifa, detta da indoldre o indoldtoja, 
compostaja, da salare; quella da olio, ogliarda, ogliaja, 
oglialora, ogliarola, ecc. 

(3) Infatti esbtono le olive, dette: rotondella, roton- 
dina, tondorina, tondolina, nocdolaja, prunaja, susina, 
giuggiola, puntarola, gbiandaja, mortelUna, minutina, 
mignola, olìvone, grossa, grossaja, pizso di corvo, pignola, 
corniola, cerasola, limoncella, mennella, fia8cbettara,ecc. 

(i) Vi sono le olive, dette: passerina, palombara, pa- 
lombina, colombina o albina, rossaja, rossella, rossetta, 
nera, morajola, morinella, carbonella, morella, ecc. 

(5) Nella piana di Palme (Calabria ultra prima) col- 
tivasi Tolivo chiamato oUobrarico, perchè comincia a 
maturare le olive sul finir di ottobre. 
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striali più salienti. Questo studio, fatto per pro- 
vince o regioni, dovrebbe abbracciare le razze 
dell'olivo quivi coltivate; quelle venute di fuori 
potrebbero anche innestarsi sopra alberi adulti, 
aflSnchè possano in pochi anni fruttificare. Dopo 
di avere iniziato, in tal guisa, lo studio delle va^ 
rietà della regione, si dovrebbero in ogni luogo 
di pruova innestare contemporaneamente le varietà 
delle altre regioni. Cosicché riuscirebbe possibile 
il constatare i caratteri di ogni razza, e come essi 
vengano modificandosi col cangiar di luogo. 

§ 55. lisiScieDU dì aleuni eriteri. — Autorevoli 
scrittori si sono provati a descrivere e determi- 
nare le razze coltivate in differenti regioni. Ma le 
loro fatiche hanno poco giovato alla scienza, pochis- 
simo ai pratici, vuoi per la disformità dei criteri 
adoperati , vuoi pe^ la indeterminatezza di essi 
criteri. 

Alcuni, e fra essi il Presta, il Cupani (Horthut 
c/itholicus, Nap. 1696, voc. OUa), il Tournefort 
(Instiiutiones rei herbariae), l'Amoureux {Tratte 
sur V Olivier y ecc.) e il Rozier {Diclionnaire d^agri' 
culture)^ hanno descritto le varietà secondo i ca- 
ratteri del frutto; altri, come il Micheli e il Cou- 
tance, hanno anche valutato i caratteri delle foglie; 
altri, come il Tavanti, si sono attenuti a quelli 
soltanto del nocciolo; altri hanno preso di mira 
la forma delToliva in rapporto a quella del noc; 
ciclo, e fra questi dobbiamo annoverare il Gaspa- 
rin. Più giustamente Cosimo Ridolfi e Pietro 
Cuppari presero a considerare il portamento e 
la rustichezza della pianta, non che la forma delle 
olive. 

In tal modo, il Presta crede di aver trovato 53 va- 
rietà di ulivi nella sola penisola salentina, la quale 
comprende quasi tutta la odierna provincia di 
I..ecce. Ma, oltre che non poche di codeste razze 
sono più propriamente delle sotto- razze, od anche 
semplici individui con soli caratteri accidentali, 
riesce difficile o quasi impossibile riconoscerle 
dalle indicazioni che egli ne dà. L'istesso può dirsi 
del Cupani, che ne descrive 11 per la Sicilia; del 
Tournefort e dell'Amoureux, che ne indicano 17 
per la Provenza e la Linguadoca. Peggio ancora 
operò Pieranionio Micheli nel descrivere, senza 
né ordine nò metodo, 32 razze di olivi del solo 
territorio di Firenze. 

11 lavanti (Trattato sulV olivo, pag. 87-100; 
voi. I, Firenze 1819), partendosi dalla forma del 
nocciolo, stabilì \q ti^mQ fusiforme y cor dif orme y 
reniforme , turbinata , cimò* forme , ellissoidale , 
amigdaliforme ; e in queste 7 categorie, comprese 
21 tipi di olivi. Per un criterio cosi falso ed irra- 
zionale, egli arrivò a confondere insieme delle 
varietà disparatissime: nella categoria fusiforme 
ìrìQ\\x%Q'\\ correggiolOy che è uno degli olivi più 

Caruso, Estratto dall'£nctc/o/)edia agraria. 



gentili e che ama luoghi riparati, e il mignolo o 
gremignolOy assai rustico e che regge bene alle vi- 
cissitudini meteorologiche; egualmente, le olive 
da indolcire riportò e nella categoria cor diforme e 
in quella reniforme. 

Il Gasparin (1) stabilisce che la forma ovoide del 
nocciolo serbisi quasi costante, e che quella dello 
olive se ne dilunga più o meno secondochè le 
siano più o meno carnose; ammette, perciò, che le 
più ricche di carne e d*olio sono quelle tondeg« 
gianti alla estremità. Questa erronea opinione è 
stata di poi ripetuta fin qui con poco discerni- 
mento. Ma noi, invece, abbiamo potuto constatare 
(Tav. II a IX, fig. 19 e 20, 23 e 24, 27 e 28, 31 e 
32, 35 e 36, 39 e 40, 43 e 44, 47 e 48) che la forma 
del frutto è sempre identica a quella del suo noc- 
ciolo, quale che sia lo spessore e la oleosità del 
mesocarpo. Le figure di alcune varietà toscane, 
da noi studiate, dimostrano ciò chiaramente. 

§ 56. Criterio da sognire. — Un utile e razionale 
ordinamento delle razze deve, alla semplicità, 
unire la chiarezza ; deve porro chiunque in grado 
di apprezzare e scegliere gli olivi pei loro requisiti 
agrari. Pocointeresse ha per gli agricoltori se una 
razza rechi olive di una forma o di un colore anzi- 
ché di un altro, se le foglie siano più o meno co- 
piose, e più meno sviluppale: grandi o piccole 
che lesiono; rossi o neri, tondi o allungati che 
mostrinsi i frutti, non si acquista per ciò una chiara 
idea deirindole dell'olivo, del luogo ove colti- 
varlo, della distanza cui porlo, della potatura che 
gli conviene, della sua fecondità. Fondamentale è 
adunque la cognizione dei caratteri indicanti la 
rustichezza, il portamento, la statura, la precocità, 
la ubertosità e Toleosità. 

Il grado di rustichezza serve a farci giudicare 
se una pianta possa reggere nei luoghi più esposti 
e meno temperati, nelle giaciture meno propizie, 
ovvero se domandi le esposizioni più favorevoli, 
le positure più riparate. 

Il portamento dei rametti slanciati e robusti, 
oppure sottili, numerosi e riflessi, ci ammonisce 
della forma che prende l'albero e della potatura 
che richiede per meglio fruttificare. 

La statura grande, mezzana, piccola, ci fa co- 
noscere Tarea che dobbiamo assegnare ad ogni 
pianta, la distanza più convenevole per vegetare 
e produrre. Si nota, per solito, che la statura si 
avvantaggia con la domesticità : arbusti od alberi 
picooli di 3 a 5 metri, sono gli oleastri ; alberi 
mezzani, gli olivi coltivati più rustici; alberi più 
grandi, gli olivi meno rustici; alberi di massima 



(1) Coura SagricuUwrCy troiBiòme édit. Paris, librairie 
agrìcole de 1» Maison rastique (tome quatrième, p, 549). 
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Divisione I 

Oleastri 

(groppo 1) 



Difisione II 
Olivi coltivati 



grandezza, gli olivi più gentili nei luoghi ap- 
propriali. 

II grado di precocità nel fiorire e maturare i 
frutti, è un buono indizio per valutare anche la 
fruttuosità deWoì'wo'y poiché la fioritura precoce 
è garent)a di sicura allegagione e di sollecita ma- 
turità, la quale permette di sottrarre presto il 
prodotto ai nemici meteorici, animali e vegetali. 

Infine, la oleosità, ci fa preferire quelle olive 
che, a pari peso, porgono olio più copioso. 

Eleggendo siffatti requisiti come principii ordi- 
natori, potremo comprendere tutte le razze del- 
Tolivo in quattro gruppi, costituenti due divisioni, 
cioè : 

SBappresenta il tipo selvatico, che non 
torna coltivare, percbò ha drupe assai 
piccole e pochissimo carnose. Arbusto 
od albero da 3 a 5 metri di altezza. 
f Olivastri (gruppo II), ottenuti dal seme 
delle olive gentili; i più rustici degli 
olivi coltivati; rametti robusti ed 
eretti ; drupe di varia grandeua, ma 
non molto carnose. Albero ordinaria- 
mente non molto grande, talvolta as- 
sai appariscente. 
Olivi meseani (gruppo HI), meno rustici; 
{ rametti meno robusti ed eretti ; drupe 
più carnose. Albero di mezzana sta- 
tura. 
Frantoiani (gruppo IV), i più gentili; 
rametti pendali; drupe di varia gran- 
dezza, molto carnose e oleose, tal- 
volta scarse d*olio e buone soltanto a 
indolcire. Albero grande, se produce 
sopratutto olive da olio. 

La prima divisione considera gli oleastri {VOlea 
eur. oleaster), i quali, quantunque alleghino bene 
e producano di molti frutti, non si prestano ad es- 
sere utilmente coltivati, perchè le piccole drupe 
hanno mesocarpo sottilissimo e olio poco; per 
modo che rappresentano un tipo infecondo, buono 
come soggetto da innestare. Formano da sé unico 
gruppo, comprendente poche varietà, le quali dif- 
feriscono per la statura, per la forma e il volume 
del frutto. 

La seconda divisione è degli olivi oohivati, ed 
inchiude tre gruppi ben distinti: degli olivastri, 
degli olivi mezzani, dei frantojani. Gli olivastri, 
ottenuti dapprima dal seme delle razze gentili, 
formano il gruppo degli olivi coltivati più rustici 
e meno oleosi. I frantojani rappresentano il gruppo 
degli olivi più gentili e feraci. Fra questi due 
s'interpone, per la rustichezza e feracità, il gruppo 
che appelliamo perciò degli olivi mezzani. 

Gli olivastri hanno un portamento che distin- 
guesi per i rametti diritti e ascendenti, pel fo- 
gliame di più cupo colore, e per voler essere po- 
tati abbondantemente. Reggono ad ingrato suolo, 
ai venti, alle nebbie e ai freddi del luogo. Alle- 



gano bene, hanno olive di varia grandezza e poco 
carnose, quindi poco produttive d'olio ; le più 
grosse, possono anche indolcirsi. 

I frantojani, od olivi veramente da olio, man- 
dano poi lonci ni sottili, lunghi, penduli, e consen- 
tono perciò una scarsa potatura; hanno fogliame 
più chiaro ; amano i luoghi più riparati, le espo- 
sizioni apriche. Temono le nebbie, i venti e non 
sopportano la freddura ; onde, se Tannata corre 
propizia, sono feraci. Le olive hanno varia gran- 
dezza, molta carne e olio fine, giocondissinìo; qual- 
che volta sono poco oleose, e conviene indolcirle. 

Gli olivi mezzani reggono meglio dei frantojani 
nei luoghi alquanto elevati e freddi. I rametti 
tendono per l'alto, ma sono meno robusti e rigidi, 
che negli olivastri. Possono anche avere olive di 
varia grandezza, ma sono moQO carnose delle fran- 
tojane, più ricche di carne e d'olio delle olivastre. 

Appartengono al II gruppo (olivastri) gli olivi 
coltivati, in toscana detti : Olivastri, Leccini, Mi- 
gnoli o Gremiffnoli, Puntaroli, Trilli, ecc.; in Si- 
cilia: Ulivastri, Cerasoli. Nervi, Crasturrajl, ecc.; 
in Calabria Ultra Prima: Coccitani; in Puglia: 
Cellinio Leccesi, ovvero Scnranesi o di Nardo; 
in Liguria: Salvatici, Mortinio Mor legni. Colom- 
bari nel basso ponente , Mattari od Olivastri a 
Sestri ponente, ecc. 

Sono compresi nel III gruppo (olivi mezzani), 
in Toscana: il Morajolo o Morinello ; in Sicilia: 
gli olivi Caltabellottese o Palombino, il Bianchetto 
{Bianculiddu), ecc.; in Calabria (piana di Palme): 
ì\ Rotondello e VOttobrarico ; in Puglia: Y olivo 
di Monopoli : in Liguria: il Merlino di Albenga, 
il Pignolo di Savona e Rapallo, ecc. 

Si annoverano nel IV gruppo (frantojani) gli 
olivi, indicati in Toscana col nome di FranttyanOy 
Frantqjo, Ratto, Raztolo, Grossa jo, Correg- 
giolo, ecc.; in Sicilia, Votivo Vgghiaru {Ogliajo), 
il Nebu Zaituni^ il Calamignaru, ecc.; in Cala- 
bria, V olivo di Mammola; in Puglia, Votivo Pae* 
sanodi Bari o Baresano, VOgliarolo e Votivo a 
raciuoppe di Corate; in Liguria, gli olivi detti 
TagliascM o Taggiaschi dsi Finale e Voltri, i Pi- 
gnoli di Oneglia, i Lavagnini della riviera di 
levante, i Battoli di Sestri ponente, di Levanto, 
Sarzana, ecc. 

§ 57. Varietà note agli antichi. — Le varietà di 
olivi, finora descritte o menzionate dagli scrittori 
antichi e moderni, sono molte e svariate : ricca in 
proposito ne è la bibliografia. Gì' Indiani, secondo 
Teofrasto e Plinio, ne conoscevano una soltanto, 
la quale doveva essere una varietà di oleastro, 
I perchè a questo somigliava per fecondità e porta- 
mento {Oliva Indiae sterilis, praeter quam oleastri 
' fructu. Plin., xu, 6). Tre forse ne possedevano gli 
I Ebrei, secondochè afferma il Tavanti (Trattato 
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suiroUvo, sopra citalo, voi. r, pag. 53); una gli 
Egiziani, cioè la carnosissima ma poco oleosa di 
Plinio {In Aegypto carnosissimis olei exiguum^ 
Nat. hist., XV, 3, 4, § 15), ovvero la Alexandrina- 
AeffypHa^ di Macrobio {SatumaL, ir, 16). I Greci, 
per le testimonianze di Elrmippo, Ferecrate, Teo- 
frasto, Aristofane, Plinio e Polluce, ne distinsero 
15, dalTuso e dalla forma del frutto o della foglia : 
P CallisUphanos, cioè olivo da belle ghirlande; 
2^ Moria; 3'» Echxnus, pel fogliame spinescente; 
4» IscMades, pel frutto reniforme; 5« Sirepte; 
6<* StemphyladeSf pei lunghi pedicelli e la esilità 
delle vermene; l^Drypetes, perii frutto a ghianda; 



8^ Maphanides, per la forma rafanoide del frutto; 
9® Nitrideg, da salare; IO** Colj/mbides, per conser- 
varne il frutto nuotante nell'olio; 11'» Halmades, 
da conciare in salamoja; 12^ Pytrides, per con- 
ciarsi il frutto infranto; 13** Orchemora, per la 
grossezza e rotondità dei frutto; 14^ Tramhellos; 
15® GergeminoB, 

I georgici latini ci lasciarono descrizioni più o 
meno incomplete delle razze di olivi; e Catone, 
Varrone, Virgilio, Columella, Plinio, Macrobio e 
Palladio enumerarono quelle che ebbero occasione 
di conoscere o di pregiare maggiormente. Eccone 
i nomi : 



Nmn. 


CATONE 


VARRONE 


VIRGILIO 


COLUMELLA 


PLINIO 


MACROBIO 


PALLADIO 


d'ordine 


(1) 


(2) 


(3) 


(4) 


(5) 


(6) 


(7) 


1 


Albiceres 


Albiceres 


— 


— 




Albigeros? o Al- 
biceris 


— 


2 


Cominia 


Colminia 


— 


Cuiminia 


Cominia 


Gulminea 


Cominia 


. 3 


ConditiTa 


Gonditanea 


— 


— 


— 


Conditiva 


— 


K 


Licinia 


Liciniana 


— 


Liciniana 


Licinia 


Liciniana 


Ucinia 


5 


Orchis 


Orchitis 


Orchas od Orchis 


Orchis 


Orchites 


Orchas 


Orchis 


6 


Posea 


Posea 


Pausia (Posia) 


Pausia 


Posia 


Pausia 


Pausia 


7 


RadioB major 


Radius major 


Radius 


Cercitis (8) 


Radios 


Radius 


Radius 


8 


RegU 


— 


— 


Regia . 


Regìa, Majorina 
Phaulia 


Paalia?o Phaulia 


— 


9 


Salentina 


Sallentina 


— 


— 


— 


SaUentina 


— 


10 


Sergiana 


Sergiana 


— 


Sergia 


Sergia (9) 


Sergiana 


Sergia 


H 


— 


— 


— 


Algiana 


— 


— 


— 


12 




— 


— 


Galabrica od 
Oleastellam 


— 


— 


— 


13 




— 


— 


Mnrtea 


— 





— 


14 










Nevia 








.. 


15 


— 







Radiolus 





,j__ 





16 


— 


— 




— 


Aegyptiaca (10) 


Alexandrina-Ae- 
gyptia 


— 


17 


— 


— 


— 


— 


Contia 




— 


18 


— 


.» 


— 


— 


Picena 





— 


19 


— 


— 


-— 


— 


Praedulci8(ll) 


Africana 


^ 


20 


— 


— 


— 


— 


Purpurea 


_ 


— 


21 


— 


— 


— 


— 


Sidicina (12) 


._ 


— 


22 


— 


— 


— 


— 


Superba 


— 


— 


23 


— 


— 


— 


— 


Syriaca (13) 


— 


— 


2i 


.^ 


— 


___ 


— 


— 


Aqollia 


— 


25 

TOTAI.K 


— 


— 


— 


— 


— 


Termatia 


— 


10 


9 


3 


12 


15 


U 


6 



(1) De re rmiica^ 6. Seguo la lezione di Julius Sillig 
nel suo 0. Flinii secundi naturàlis hist, voi. ii, pag. i51, 
Hamborgi et Gothae, 1857. 

(2) De re rusHea, i, 24. 

(3) Georg.j n, 86, 

(4) De re rustica^ v, 8; xti, 49; xii, 51. £di£. di Got. 
Schneider (Scriptores rei rusticae)^ tom. ni, Aug. Tauri- 
norum 1826; pag. 61-62; pag. 731, § 2; pag. 741, § 3. 

(5) Nat. hist, XV, 3, 4; xv, 5, 6. Ediat. di Julius Sillig, 
Hamburgi et Gothae, i857. Non cito i nomi che Plinio 
toglie da Catone, cioè JMncereSj Salentina, 

(6) Saturnai. (Operai ediz. Lnd. Janus, voi. ii. Qued- 
limburgi et Lipdae 1852); u, 16 e ili, 20. 

(7) De re rustica, iii, 18. 



(8) Che riguarda il Badim si può vedere nella edisione 
dello ScHNBiDER sopra citata (Aug. Taur. 1826, ?ol. ni), 
pag. 62. ' 

(9) Quam Sabini regiam vocant. Plin., xv, 3, 4, § 13. 

(10) In Aegypto carnosissimia cilei exiguum. Plin., xv, 
3, 4. § 15. 

(il) Le olive di questa razsa erano rare in Africa e 
intomo a Merida di Lositania (Sunt et praedukes per 
se tantum siccatae uvisque passis didciores , adtnodum 
rarae in Africa et circa Emeritam Lusitaniae), Plin., 
XV, 3, 4, §18. 

(12) Cioè gli olivi dellattuale Teano di Terra di Lavoro. 

(13) Decapali . . . Syriae perquam parvae. Plin,, xv, 
3, 4, § 15. 
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Non sapremmo indicare se codeste varietà esi- 
stano tuttavia, oppure siansi di già smarrite o 
meglio trasfonnate per virtù del tempo, il quale 
opera colla coltura e coi mezzi di riproduzione, 
non che col mutare incessante di clima e di suolo 
che le piante han fatto a misura che son venute 
estendendosi. Incliniamo ad accogliere questa 
seconda ipotesi; onde, per noi mancano di fonda- 
mento i raffronti delle nuove colle vecchie razze 
di olivi. Il Presta, ciò non ostante, si è contentato 
per lontani e mal sicuri indizi di credere che la 
Panna, Posta o Posea corrisponda alla odierna 
Pasola ovale del territorio salentino; VAlgiana 
all'attuale Usciana od Vggiana del detto territo- 
rio; la Licinia dXV Aurina di Venafro; la Sergia o 
Sergiana ?A\di. Resciola di Venafro; la Orchis od 
Orchitis alle Olive grosse o di Spagna del Salente; 
la Regia, e la Phaulia o Majorìna dei Greci alla 
moderna Permezzana salentina; la Raiius o Cir- 
cites alla Cornalora o Corniola del ricordato Sa- 
lente, ovvero alla Piiszulola deììei Peucezia (Terra 
di Bari); la Salentina alla Ogliarola di Puglia; 
la Calabrica alla Cettina o Leccese, 

§ 58. Varfeti descriUe moderMineBie in Italia. -— 
In Italia è numerosa la schiera degli scrittori, 
che, in epoche diverse, hanno parlato delle varietà 
deirolivo. 

a) Nell'Italia superiore Agostino Gallo, Bre- 
sciano, menziona le olive grosse e le minute (1). 
Rados-Vitturi {Riflessi sopra gli ulivi) ne descrive 
4 della Dalmazia. Bongianni Grattarolo, scri- 
vendo nel 1587, ne riportò 9 della riviera di Salò ; 
così afferma Gabriele Rosa (2), il quale ne nota 
4 sul lago d'Iseo e 7 sul Garda. Sei da indolcire 
e 14 da olio ne ricorda Filippo A. De' Gianfi- 
lippi (3), anch'esse coltivate sul lago di Garda. 
Il prof. Gaet, Pellegrini (4) ne annovera 14 della 
provincia di Verona; e 11 ne ricorda l'ingegnere 
C. A. Bianchedi (5) pel circondario di Salò. 

S)In Liguria, l'abate Picconi enumera diverse 
razze di olivi, comprendendole in 16 classi (6) ; 
e 3 delle più diffuse ne rammenta il dottore Saf- 
fico (7). Nessun altro scrittore, di nostra cono- 



(1) Le venti giornate àdV agricoltura (giornata quinta). 
Tenezia 1603. 

(2) Olivi ed agrumi néUa pnmneia di Brescia; nel 
Giornale La Provincia di Brescia^ N. 26, 1873, 

(3) Istruzione popolare sulla eoìtivanone déWolivo. 
Bardolino 1874. 

(i) Bieerehe suUe condisioni ddla coUiva$ione ddrólivo 
nella provincia Veronese, Verona 1876. 

(5) L'olivicoltura e Tóleificaeione nel dreondario di 
Salò. Brescia 1877. 

(6) Saggio sìdla economia olearia. GénoTa 1803. 

(7) Modo pratico di coltivare Vdivo, Napoli 1857. 



scenza, ha illustrato gli olivi di questa regione (8). 
e) Per la Toscana, Pier Vettori (9) ne ricorda 9; 
3 Bernardo Davanzati (10); 32 del territorio fioren- 
tino, Pierantonio Micheli (11); 21 il lavanti (Trat- 
talo sullolivo^ sopra citato); 3 delle principali ne 
descrive Cosimo Ridolfi(I2); e il Ginannescbi(13) 
ne riporta 8 da olio pel territorio di Sesto fiorentino. 

d) II Gandolfi (14) riduce a 7 quelle dello 
Stato romano; altrettante ne trova nelle Marche 
il Nigrisoli (15). Il Laurenzi (16) ne illustra 16 
del le princi pai i, esistenti nel ci rcondariodi Perugia. 

e) Il Presta (17) rinviene 63 qualità di olivi 
nel Salente, che si estende quasi per tutta la Terra 
d'Otranto. Luigi Granata (18) ne conta, pel Napo- 
letano, 5 da mangiare e 10 da olio. Gius, Ant. 
Pasquale (19) ne riferisce 36 pugliesi secondo il 



(8) Trovammo bensì in nn libro, pubblicato a spese 
di an Comizio agrario ligure, che il Bertolom (in Opere 
diverse) ne nominasse 3 di Lerìci e 7 di Sarzana. Ma, 
per quante ricerche da noi fossero fatte nella cose pub- 
blicate dal prof. Ant. Bertoloni e dal fìgiio di lui Giu- 
seppe, che è professore di Botanica nella .R. Uni?ersità 
di Bologna, non ci riuscì di trovare cbe qualcuno di 
loro parlasse degli ulivi di Liguria. Allora, per non restare 
nel dubbio, pregammo il prof. Gius. Bertoloni a dirci se 
e quando egli o il padre suo avessero scritto e stampato 
qualche lavoro sugli ulivi del Golfo della Spezia. L'egre- 
gio uomo, ci rispondeva : « Non è a mia notizia che mio 
« padre abbia pubblicato gualche lavoro intomo agli ulivi 
« dei monti calcarei del golfo della Spezia ; ed io pure 
■ mai ho parlato dei medesimi, so pure egli non avesse , 
« per incidenza forse, detto dei rigogliosi oliveti dei 
« Monti Branzi, superiori a Lerici, ed alla Serra nello 

*« scrivere qualche notizia storica del Castello di Lerici. 
«... Non so nemmeno che esistano pubblicazioni del- 
« r amatissimo mio genitore col titolo di Opere diverse, 
« Io ho tutte le cose da lui pubblicate, eccettuata una 
« traduzione, che egli fece quando era scolare a Pavia, 
« della dottrina di Brown ». 

(9) Lodi e coltivazione degli óUvi. Firenze 1569. 

(10) Coltivazione toscana delle viti e di alcuni arbori, 
Firenze 1638. 

(M) Yeggasi il catalogo a p. 29-36 stampato nel tomo 
IV delle Lezioni di agricoltura del proposto Marco La* 
atri. Firenze 18^0. 

(12) Lezioni oraU di Agraria^ voi. li. Firenze 1862. 

(i3) Intorno aUo stato delV agricoltura nd Comune di 
Sesto fiorentino. Firenze 1875. 

(14) Saggio sopra Volivo^ VóUo e i saponi. Berna 1793. 

(15) Calendario di agricoltura ed orticoltura per le 
Marche ; nel Giornale di Agricoltura di Bologna, aprilo 
1871. 

(i6) Monografia déW olivo e deHV oleificio nd Perugino: 
Jì/eì Giornale agrario di Ferii, 1877. 

(17) Degli oUvi, deUe óUw e ddla maniera di cavar 
Vciio. Lecce i871. 

(18) Catechismo agrario. N^ieli 1841, 

(19) Manuale di arìnmcoUwra. Napoli 1876. 
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Presta, 9 di Venafro e di Campania secondo il ca» 
nonico Frane. Lucenteforte (1), 6 di Cerreto e 
Piedimonte secondo il Paolillo (2), 4 della pro- 
vincia di Napoli e 12 calabresi: 7 gentili e 5 in 
istato di olivastri. Il detto Paolillo ne descrive 12 
pei circondari di Cerreto e Piedimonte; 12 ne an- 
novera in Calabria il Moschettini (3); e 4, per la 
sola provincia di Napoli, ne indica la monografia 
agraria pubblicata dal Ministero d'Agricoltura (4). 

/) In Sicilia, il botanico Cupani {Horthui ca* 
tholicuSy vooeolea) ne determinò. 11 ; 10 Vincenzo 
Cordare Clarenza (5); 9, oltre il tipo salvatico, 
Ang. Nicolosi (6). Frane. Mina Palumbo (7) ne 
definisce 5 allo stato di oleastri ed olivastri, e 25 
gentili, coltivate nel circondario di Cefalo. Io (8) 
ne ho descritto 15 fra quelle che coltivansi più 
generalmente in Sicilia, e 5 ne annovera Giu- 
seppe Bianca (9) nel territorio di Avola. 

ff) Infine, la Relatione del Ministero d'Agri- 
coltura e Commercio intomo alle condizioni iélVor 
grkoUura nel quinquennio 1870-74 (voi. i, Roma 
1876) riporta 315 nomi vernacoli di olivi coltivati 
nelle varie regioni del regno. Di tali nomi, 14 si 
appartengono alla provincia di Brescia, 9 a quella 
di Como, 5 a quella di Padova, 6 a quella di Vi- 
cenza, 12 a quella di Verona, 18 a quella di Ge- 
nova, 2 a quella di Porto Maurizio, 9 a quella di 
Massa-Carrara, 1 a quella di Bologna, 2 a quella 
di Ravenna, 7 a quella di Forlì, 8 a quella di Pe- 
saro, 19 a quella di Ancona, Ila quella di Mace^ 
rata, 12 a quella di Ascoli Piceno, 19 a quella di 
Perugia, 3 a quella di Lucca, 11 a quella di Pisa, 
1 a quella di Livorno, 11 a quella di Arezzo, 13 a 
quella di Siena, 27 a quella di Roma, 7 a quella 
di Teramo, 14 a quella di Chieti, 3 a quella di 



(1) GU ohtti di Venafro, Napoli 1843. 

(S) Sugli olivi colUvati mi cifoondarU di Cerreto e 
Piedimonte; nel BuUetUmo dei Cornisi Offrati di Bene- 
vento, Cerreto e San Bartolomeo in Oaldo, settembre e 
ottobre 1872, Benevento. 

(3) DéUa eóUivazione degli oUvi e detta manifattura 
déWolio. Napoli 1797. 

(4) Annali del Ministero di Agricoltura^ Industria e 
Commercio (DIv. Agricoltura), N* 94, Concorsi agrari 
regionali. Roma 1877. 

(5) SìdC olivo. Catania i839. 

(6) SuU* olivo e le sue varietà in Sicilia; nel Oìornale 
é^agrriooUura di Bdogoa, giagio 1870, 

(7) NoUsie auUe varietà di olivi nd circondario di 
Cefàlà; nel Giornale d^ agricoltura di Bologna, ottobre 
1870. 

(8) Trattato sulla coltivazione degli olivi e la mani' 
fattura déWcHio. Palermo 1870. 

(9) Monografia agraria dd territorio di Av<Aa in 
Sicilia; nel periodico L*agriecUura Italiana di Pisa, 
aprile 1877. 



Aquila, 9 a quella di Bari, 9 a quella di Caserta, 
13 a quella di Avellino, 1 a quella di Potenza, 
5 a quella di Cosenza, 9 a quella di Reggio-Cala- 
bria, 13 a quella di Palermo, 3 a quella di Trapani, 
2 a quella di Siracusa, 4 a quella di Girgenti, 3 a 
quella di Sassari. Molti, però, di questi nomi o 
sono ripetuti più volte in diverse contrade o rap- 
presentano identiche razze di olivi. 

§ 59. Varietà deseritU in Franeia. -^ L'olivo ha 
avuto pure in Francia scrittori molti e valenti, i 
quali hanno illustrato un numero ragguardevole 
di varietà. Secondo il Coutance, questi scrittori 
sarebbero i seguenti : 



GioT. Banhin {Hist. plant.) . ne riferisce 7 


Touroefort fliwe. m ^€f&.) . . . 


47 


Hortus Begius MonspeUiensis . . 


10 


(HrideX {Hist. des plantes) . . . 


1 il 


Magool {Botanieum Monspdl.) • . 


1 li 


Dictionnaire encydopédique . . . 


» 19 


Gomm {lUust et óbser. hotanieee) . 


1 ifi 


Rozier (Dietion, d^agric.) . . . 


> in 


Miller 


1 5 


Sfeuve (Mémoire et journal d^ehser) 


> i\ 


Ameareax {TraUè 9wV Olivier^ eee.) 


17 


Bernard {Mèm. pour eervir à Vhist. noi 




deVoliv,) 


1 21 


Valraont Remare 


10 




21 


Dictionnaire pitioreeq^ae \S^ . . i 


15 


Risso 1 


» 39 


Orbigny {Dictionnaire) 


16 


Jacques et Bering {Flore dee jardin 




deVEurope) 


1G 


Dii Breoil (Covra darborieulturéi . i 


1 22 


Gius. Beynand {De VoUvier^ $a ouUure) 


1 12 


Heuzé 1 


1 13 



A questo elenco, aggiungiamo: il Coutance 
stesso, il quale riduce a 16 tutte le qualità di 
olivi coltivate in Francia; Gaspare Bauhin (Pinax 
theatri iotanici), che ne ha descritto 8 varietà; 
Duhamel {TraiU ii$ arhree fruii.), ohe ne ha enu- 
merato 17; Ed. Spaoh {H%$ioir$ naiurelh i$$ «#- 
ffelancff tom. vm. Paris 1839), che ne ha enu- 
merato 10; A. Riondet (r Olivier. Paris 1871), il 
quale s'ìntertiene a discorrere di 3 varietà tipiche: 
VOlimerbnm^ il Caf$noi\ PendouUer, somigìxeiniì, 
noi crediamo, agli olivi leceino, Aforajolp e Fran- 
tifano di Toscana. 

§ 60. Inpossibillli di riMooacAra k nrìtik t$n i 
criteri Inora ammessi, — Cotanta moUiplicità di 
nomi e di caratteri, assai vaghi e indeterminati , 
confonde anche la mente dei più intelligenti agro* 
nomi, dei più oculati coltivatori. 
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A chi prendesse vaghezza di toccare con mano 
codesto, gli vorremmo porre innanzi 100 olive 
diverse od anche i ramicelli carichi di fratti, per 
dirci quali varietà rappresentino secondo il sistema 
del Tavanti, o secondo le indicazioni del Presta, 
del Micheli, del Capaoi, del Goaan, del Magnol, 
del Rozier, del Tournefort e d'altri egregi scrit- 
tori dianzi rammentati. Siamo sicuri che si senti- 
rebbero assai più impacciati e confusi di quanto 
fummo noi stessi , allorché volevamo studiare gli 
dividi Sicilia, di Calabria, di Puglia e di Toscana. 
E posto pure che si giunga a determinare il nome 
dell'olivo, quale conoscenza potranno avere gli 
agricoltori delle sue proprietà colla qualificazione, 
p. e., di Oleaeuropoiaamffdalinaàel Gouan, con 
quella di Oliva amif doli/orme e di cimbiforme del 
Tavanti, con l'altra di papillare e di cimbiforme 
del Picconi, o con la Oliva mennella del Presta? 
Acquisteranno tutt'al più la nozione, che l'oliva 
del Gouan somiglia alla mandorla; che quelle due 
del Tavanti hanno il nocciolo a figura di mandorla 
nell'una, di navicella nell'altra; che le due del 
Picconi sono, l'una con prominenza a guisa di ca- 
pezzolo, l'altra invece foggiata a navetta; che 
quella del Presta è mammellata in cima. È chiaro, 
che dopo ciò se ne saprà^ quanto prima. Poiché la 
forma e grandezza delle olive come delle foglie 
negli alberi della stessa razza, ed anche in un 
albero solo, possonp essere simili ma non eguali; 
onde, con la distinzione della figura e dimensione 
del frutto e delle foglie soltanto, si correrebbe ri- 
schio di attribuire le olive d'una pianta a diverse 
varietà. Così le differenze si moltiplicano all'infi- 
nito, e si crea il caos. 

Per evitare siffatti inconvenienti , bisognerebbe 
ripartire gli olivi nelle classi e nei gruppi da noi 
ammessi (§ 56), osservando bene le piante nel 
portamento e nella forma e nella disposizione dei 
frutti, ricercando poi come elle si comportino ri- 
spetto al clima, al terreno e alle cagioni nemiche. 
Inutile è, pertanto, riferire la descrizione che ì ri- 
cordati scrittori handata delle razze dell'olivo, non 
essendo possibile riconoscere da essa i caratteri 
agrari di ognuna. Arrestiamoci, per contro, a 
menzionare quelle poche e migliori da olio che, 
nelle principali contrade oleifere^ formano il fondo 
degli oliveti, indicando a quale dei tre gruppi (U^ 
III e IV) appartengano. Ci faremo dalla Toscana, 
ove abbiamo da illustrare qualche razza, e proce- 
deremo poscia dal sud al nord d'Italia. 

§ 61. PriBdpali Ttrietà di TMcaot. Ricerche sii 
caratteri fondaaaBtali defli olifi. — In Toscana, 
oltre agli oleastri (gruppo I, § 56), che nascono 
spontanei nelle aride colline della Maremma, si 
notano molte razze di olivi. Le principali, distìnte 
secondo i gruppi sopra detti, sono le seguenti : 



1' divo tasso frantoiano . 

2* » frantoio y groisajo o 

correggioìo .... 

3® » morùuUo o inaraiólo 



i mignolo o gremignolo | 
• leccino leccio . . . ) 



Groppo lY (fraotojaoi). 

• m (olifi mei- 
zani). 

i II (oliTastrì). 



Sonovipure, in pochissimo numero, altri oli- 
vastri, detti quando TrilU^ quando Puntar oli ^ 
quando Bozzoli^ quando MoreUaeci o Mot- 
chiaj, ecc. 

Vediamo in che difieriscano essenzialmente co- 
deste razze di olivi; ma prima giova compiere la 
descrizione dell'oleastro, data al § 38, affinchè me- 
glio appaia la diversità sua con gli olivi coltivati. 

I. Oleattro. — L'oleastro, del quale offriamo il 
disegno originale nella Tav. II, figure 17, 18, 19 
e 20, ha le polle robustissime, molto allungate, 
contorte, rigide, poco ramificate ^ con angolo alla 
inserzione di circa 80 gradi. Le foglie sono obovate^ 
e slargate di molto in proporzione della lunghezza; 
si aguzzano, prolungandosi in forma spinescente ; 
la pagina inferiore è meno bianca che nelle varietà 
coltivate. 

Mignola abbondantemente, perfino sul legno 
che ha compiuto appena un anno. Allega un nu- 
mero prodigioso di frutti, che sono a grappoli di 
3» di 4 e di 5, persistenti eoa tenacità ai pedicelli 
talvolta fogliati alla base e lunghi da 10 a 31 mil- 
limetri, per lo più 14-15 millimetri. 

Le drupe maturano tardi, e acquistano all'ul- 
timo un color nero o nero vinoso. Sono piccole, 
del peso di grammi 0,315 circa, piuttosto rotonde, 
aguzze alla estremità libera. Il mesocarpo è così 
tenue, da somigliare a pellicola piuttosto che a 
vera carne. Il nocciolo è invece molto grande, il 
seme bene sviluppato e qualche volta gemino. 

Cresce con lentezza, e, pel portamento dei rami, 
raggiunge statura di arbusto o di piccolo albero; 
ha T'aspetto spinescente; regge prodigiosamente 
alle vicissitudini meteorologiche del luogo; porta 
a compimento un gran numero di frutti; con- 
viene farne soggetti per innestare. 

Conta diverse varietà, dipendenti dal clima e 
dal terreno in cui vivono. 

n. Olivo razzo o frantcyano (Tav. Ili, fig. 21, 
22, 23 e 24). — Occupa la più gran parte delle 
coltivazioni nelle province di Pisa e di Lucca, dove 
trovansi pure in proporzione assai piccola dei 
Mignoli j dei Morajoli^ dei Puntar oli e qualche 
Grostajo; costituisce perciò i floridi oliveti dei 
monti di Pisa e di Avane, delle amene colline 
lucchesi e pisane. 

Manda polle piuttosto corte, sottili, numerose 
e alquanto riflesse, per modo che tiene la chioma 
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raccolta e pendente; consente quindi di esser col- 
tivato a b(»co anche folto, come nei Monti pisani, 
sebbene quivi pongansi le piante troppo fitte, 
da innalzarsi di soverchio. Vuol esser potato 
poco, liberandolo dai seccumi, dai getti inutili e 
soverchi o da qualche ramo che turbi la uniforme 
distribuzione della fronda. Ha foglie più strette 
alia inserzione che all'apice, d'un bel verde supe- 
riormente e d'un bianco carico nella pagina infe- 
riore. Nei terreni profondi e pingui, acquistagrande 
statura. 

Regge male alle nebbie, alla freddura e agli 
sbilanci di temperatura, tantoché ama i siti ripa- 
rati e la mezza costa; e, nelle contrade più esposte 
ai geli, preferisce le esposizioni di ovest e nord- 
ovest per ischermirsi dagli effetti esiziali del pronto 
dimojare. 

È oltremodo fecondo, per modo che arriva a 
mignolare anche in mezzo al fogliame; e, nelle 
annate propizie, vedonsi venir fuori dei germogli 
fiorali anche sui rami di tre anni. Allega però 
male se la primavera corre umida, e non regge le 
olive al vento e all'asciuttore prolungato. 

Le drupe sono tondeggianti, carnose e ricche 
d'olio più di ogni altra varietà; onde in quel di 
Calci, apièdei Monti pisani, le designano col nome 
àìfrantojane. Cominciano a maturare di novembre 
e dicembre, e si colorano in nero o in nero vinoso. 

in. Olivo grossajOyfrantojòy infraniojo, correi;' 
ffiolo, detto pure oriolo a Montepulciano e razzolo 
aCalci (Tav. IV, fig. 25, 26, 527, 28). —Fuori della 
provincia di Pisa, ed anche di Lucca, è l'olivo che 
viene coltivato nei luoghi meglio esposti, riparati 
e con terra pingue. Pertanto è delicato oome il 
Razzo, ma meno fecondo e con le olive alquanto 
meno oleose. 

Distinguesi dal precedente per le cacciate nume- 
rose, sottili, molto lunghe e flessibili; cosicché 
ha chioma slargata d'assai, e prende apparenza 
saliciforme. Diventa albero grande, e domanda 
potatura parca come il Razzo. 

Le olive sono più grosse, rigonfie verso la estre- 
mità, arcuate da una parte, ricche di carne, e per 
oleosità sottostanno alle precedenti. Rispetto al 
peso del proprio nocciolo, hanno mesocarpo meno 
sviluppato delle Morajole. Maturano contempo- 
raneamente alle Razze, e prendono un colorito 
prima gridellino, poi rosso vinoso ed anche nero. 

IV. Olivo morojolo o morinello (Tav. V, fig. 29, 
30, 31 e 32). — È più rustico del Razzo e del Gros- 
sajo, regge meglio di essi ai freddi e ai venti, si con- 
tenta perfino d'un suolo magro e arido. È perciò 
il più difi'uso nelle province di Firenze, di Arezzo, 
di Siena e di Grosseto; ha minore importanza 
nelle province di Lucca e di Pisa ; è, adunque, 
Tolivo dominante in Toscana. Invero, di morinelli 



sono rivestite por circa 9fl0 le coltivazioni delle 
colline fiorentine, di morinelli abbondano la Val 
d'Arno superiore, la Val di Sieve sino all'alto 
Pomino, al Dicomano e a Londa, non che il 
Chianti, l'Aretino e l'agro di Montepulciano. 

Produce polle brevi, sottili e rigide, che ten- 
dono in alto, discostandosi poco dall'asse della 
pianta e dei rami principali. Per fa qual cosa, ha 
chioma raccolta ed ama di stare largo in vermene, 
obbligandolo a ributtar dalle parti e a non andar 
tropp*alto. Raggiunge statara media, meno appa- 
riscente delle due varietà ricordate. 

Le foglie sono più strette alla inserzione che 
all'apice, ed hanno inferiormente una tinta più 
pallida che nel Razzo e nel Grossajo. 

Le olive sono tondeggianti e di poco più grosse 
delle Razze. Relativamente al proprio nocciolo, 
hanno in peso più carne delle Grossaje, ma l'olio 
n'è meno fine. Sono le prime a vajare tra ottobre e 
novembre, tingendosi infine, d'un nero splendente. 

V. Olivo mignolo o gremignolo (Tav. VI, fig. 33, 
34, 35, 36). — Coltivasi per la sua rusticità e 
per l'attitudine di resistere alle nebbie, ai venti 
salsi marini; si vede perciò appiè dei poggi e nelle 
bassate dei monti e delle colline pisane, dove non 
è possibile, per le ricordate influenze, che vivano 
con successo i Razzi, i Grossa] e i Morajoli stessi. 
Costi, per contro, provano bene i Mignoli e si man- 
tengono fruttuosi. In vero, mignoli sono gli olivi 
dei colli che, in un'ampia falda di 18 chilometri, si 
stendono da Fucecch io a bocca d'Usciana. Su quei 
colli, il vento marino di libeccio vi giunge con 
violenza e pregno di salsedine, e pare che non nec- 
cia guari a questa razza di olivi. 

Ha vermene più lunghe del Morajolo, ma mena 
ramificate, più rigide e più robuste, con tendenza 
di andare in alto. Di qui è che la sua chioma, 
troppo raccolta, tende ad elevarsi, e che consente 
potatura energica per contenerla ad altezza conve- 
nevole. La pianta è meno grande del Morajolo. 
Più sbiancate inferiormente sono le foglie, slar- 
gate dalla metà in su e molto acuminate. 

Fiorisce maggiormente sulle polle che hanno 
compiuto un anno e che entrano già nel secondo, 
tutto all'opposto del Morajolo e delle altre varietà, 
le quali s'empion di miglia sul legno che ha finiti 
due anni e ch'è entrato nel terzo; per la qual cosa, 
mignola abbondantemente così, da lasciar dubbio 
se l'appellativo suo derivi da codesta ricca migno- 
latura oppure dalla piccolezza del frutto. 

Per la facilità grande di mignolare e di alle- 
ghire, reca olive ogni anno. Le quali sono rotonde, 
assai povere di carne e d'olio, e stanno per gran- 
dezza tra le Razze e le Oleastre. Principiano a 
maturare nel dicembre, acquistando una tinta 
nero- vinosa. 
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Il Gremignolo è rolivo che regge meglio al 
vento salso, airumidore e alle nebbie. 

VI. Olino Uccino o Uccio (Tav. VII, fig. 37, 
38, 39, 40). -- È quello che, pel portamento, so- 
miglia di più all'oleastro. Ha, invero, vermene 
robustissime, rigide, molto lunghe, punto rami- 
ficate, con un angolo alla inserzione di presso che 
80 gradi; quindi ha chioma poco unita e alquanto 
riflessa, da somigliare al Leccio {Qiureus ilex), 
d'onde trae la sua particolare denominasdone. La 
sua statura è mezzana anzicbenò. 

Resiste ai venti, sopratutto ai freddi e alle alter- 
native di gelo e disgelo meglio che le varietà 
dianzi descritte. Fanno fede di ciò i forti geli del- 
rinverno 1871-72, durati per più giorni in tutte 
le colline delle province toscane, con una tempe- 
ratura che discese in alcune giaciture sino a 11* 
sotto zero, senza che i pochi ]..eccini coltivati mo- 
strassero di patire, mentre perirono in gran numero 
e Razzi e Grossa] e Morajoli ed anche qualche 
Mignolo. I coltivatori delle colline pistojesi, am- 
maestrati dalla esperienza, hanno da 20 e più anni 
inconàinciato la sostituzione dei Leccini alle anti- 
che qualità di olivi, che mal sopportano le basse 
temperature, frequenti in quella fredda regione (1). 

Il Leccinoha le foglie molto slargate nel mezzo, 
ottuse e quasi mucronate. La pagina inferiore è 
sbiadita come nel Mignolo. 

Fiorisce con ricchezza e, in grazia della sua 
graiHle rusticità, allega di molti frutti e li porta a 
compimento in grappoli di 2, di 3, di 4 e sino 
di 5, molto persistenti ai peduncoli, che talvolta 
sono fogliati come nell'Oleastro. 

Le drupe sono grosse e carnose quanto le Gros- 
^je, ma di gran lunga meno ricche d'olio. Matu- 
rano sul finir di novembre, annerendo del tutto. 

Questo è l'olivo che torna propagare di più nelle 
regioni ^poste assai di frequente ai danni dei geli. 

VII. Olivo f untar olo. —Fra gli olivi più rustici 
sono il Puntarolo^ il Trillo uà altri, detti Mor^ 
chiaeci^ od anche semplicemente OlivatM, dei 
quali abbonda il territorio di Querceta in quel di 
Serravezza (tra Massa-Carrara e Pietrasanta), poco 
lungi dal mare, soggetto alla influenza del vento 
marino. Tutte queste varietà, per essere olivastri 
(§56), si somigliano per la rustichezza: a volte 
sopportano di più la freddura, come il Morehiae- 
do, a volte tollerano meglio il marino e il freddo 
altresì, come il PunUroh e il Trillo. 

Il PuniaroU (Tav. VUI, fig. 41, 42, 43, 44) ha 
ramoscelli eretti, ma memo lunghi e robusti e più 



(1) Permaglori notizie sulla utilità delPoZivo leectno, 
reggasi il breve e succoso articolo del march. P. Gentilk 
Farinola, inserito a pag. 716 del periodico L'Agriool- 
twaJiàlianaf fase, xxxix, dicembre 1877, voi. iiu 



suddivisi del Lecci no, per modo che forma la 
chioma meno aperui e tende ad innalzarsi mag* 
giormente. É albero mezzano. 

L'esemplare che oflfriamo disegnato, aveva dei 
bitorzoli rognosi al posto delle gemme e alla inser- 
zione dei ramicelli, perchè proveniva dalla pingue 
e fresca vallata delle fonti di Asciano, sul fianco 
meridionale dei monti di Pisa, ove l'olivo Razzo 
perde facilmente il fogliame e non allega di molti 
frutti a cagion delle nebbia 

Le foglie del Puntarolo somigliano, per la forma, 
a quelle del Leccino. 

Si copre di assai migna, ed allega e porta a fine 
frutti numerosi , disposti a grappoli di 2, di 3 e 
di 4 sopra pedunooli fogliati come nel Leccino. 

Le drupe persistono ai pedicelli meno che nel 
Leccino. Sono ovate e appuntate così, da farle de- 
nominare puntarole. Hanno meno carne delle 
Leccine, e contengono poc'olio. Maturano tardi 
come le Gremignole, e vajano com'esse. 

Vm. - Volivo trillo (Tav. IX, fig. 45, 46, 47, 
48) manda polloni rigidi, robusti come il Puntarolo, 
piuttosto lunghi e poco rami6cati, da somigliare al 
Leccino e un po' all'Oleastro. É albero mezzano. 

Ha le foglie slargate, aguzze in forma spine- 
scente, più bianche di sotto delle preoedenti va- 
rietà, e di sopra d'un verde più cupo. 

É fecondo in fiori e in frutti; i quali arrivano a 
maturare in grappoli di 3 e di 4, presso a poco 
all'epoca delle Puntarole. 

Le drupe sono meno persistenti delle Leccine 
e più delle Puntarole; sono ovate e appuntate 
come queste ultime. 

IX. Raffronti $ eonclutioni, — Ponendo mente 
al portamento e alla rusticità degli olivi, che ab- 
biamo descritti e illustrati con le figure 17 sino 
a 48, esaminando bene la forma delle drupe, la 
carnosità e l'oleosità loro, si possono stabilire 
alcune somiglianze, alcuni raffronti, cioè: 

1. Per il portamento, fatta eccezione della 
statura, somigliano maggiormente il Leccino e 
rOleastro, il Grossajo e il Razzo. 

2. Per la forma e insieme grossezza e carno- 
sità delle drupe : il Razzo e il Morajolo, il Gros- 
sajo e il Leccino, il Mignolo e l'Oleastra 

3. Per la forma delle olive e il portamento: 
il Trillo e il Puntarolo. 

Discende da ciò: che gli olivi sono caratterizzati 
dal portamento meglio che dalla forma e carnosità 
del frutto, giacché vediamo esservi identità di 
forma tra il frutto del Grossajo e del Leccino, 
tanto dissimili fra loro per rustichezza, per sta- 
tura, per oleosità. 

Se vogliamo, inoltre, guardare alla forma del 
nocciolo, troviamo (Tav. U alX, fig. 19 e 20, 23 e 
24, 27 e 28, 31 e 32, 35 e 36, 39 e 40, 43 e 44, 47 e 
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48) oh*essa segae costantemente quella deiroliva 
medesima; d'onde apparisce non esser vero ciò che 
finora è stato creduto, cioè che le drupe tondeg- 
gianti e quelle più slargate alla estremità discor- 
dino, per la forma, dal nocciolo, e siano perciò più 
carnose e oleose delle appuntate. Soltanto potranno 
i (rutti abbondare in olio per la maggiore carnosità; 
la quale è però indipendente dalla forma che aflfet- 
tano. Invero, le più ricche d'olio sono le olive fran- 
tojane, che si accostano nella forma alle Morajole, 
alle Mignolo e alle Oleastre stesse. 

Adunque, siamo indotti a credere: 

1. Che la rusticità maggiore della pianta si ac- 



compagna alla minore ramificazione delle polle e 
alla maggiore persistenza delle drupe. 

2. Che la forma del nocciolo segue sempre 
quella dell'oliva. 

3. Che la forma e grossezza delle olive e del 
nocciolo, non dispiegano nessuna influenza sulla 
copia dell'olio. 

4. Che l'indizio meno fallace della oleosità delle 
olive, risiede nello spessore e nel peso del meso- 
carpo. 

Da uno studio, che abbiamo fatto di 11 qualità 
di olive dei Monti pisani, ci risultano per ora le 
cifre seguenti : 



NOME 
dell'olivo 

1 



GEUPPO 

cui appartiene 

l'olivo 



\ n. Olivastri 



Oleastro I Oleastri 

Selvatico (a frutti 
grossi) . . 

Selvatico (a frutti 
piccoli) . . 

Bozzolo . . . 

TriUo .... 

Puntarolo . 

Leccino . . 

Mignolo . . . 

Morajolo IIL 

Grossajo . . . 

Razzo .... 



PESO 





3 



gram. 

0,315 

1,133 

0,833 
,1,523 

0,737 

;o,9io 

i 1,938 

' 0,720 

Olivi mezsani' 0,893 

1,933 



IV. Frantoiani 



0,893 



gram. 

0,082 

0,778 

0,394 
0,960 
0,389 
0,504 
1,262 
0,311 
0,621 
1,297 
0,635 



•Ss 
si 

•SI « 



gram. 



0,233 



gram. 



0,032 



0,355*0,050 



0,439 
0,563 
0,348 
0,406 
0,676 
0,409 
0,272 
0,636 
0,258 



73,97 



26,03 



31,33 68,67 



0,050 52,70 
0,067 36,96 
0,050,47,21 
0,039; 44,61 
0,043*34,93 
0,080 ; 56,80 
— 30,45 
0,045] 32,55 
0,055 28,89 



47,30 
63,04 
52,79 
55,39 
65,07 
43,20 
69,55 
67,45 
71,11 



"il 
a* 



10 



Osservazioni 



10 



a) Le pesate furono fatte per 
tre olive, indi fa trovata la 
media; cosi per la carne, 
come pel nocciolo e il seme. 

h) Neir oleastro si trovarono 
due noccioli a doppio seme, 
sui dieci osservati. 

e) Le olive Lecdne, Bozzolo e 
Grossaje, benché raccolte 
da un mese, si erano con- 
servate fresche. 

d) n peso dei semi fa ricercato 
in olive, diverse da quelle 
di cai fa pesato il nocciolo 
intero. 

e) Non si potè avere il peso del 

seme delle Morajole, perchè 
in dodici olive non fu possi- 
bile trovare anseme buono. 



Scorgesi da questo prospetto : 

L Che le olive che portano il seme meglio a 
compimento (colonna 9), e che vogliono esser 
preferite nella sementa, sono: 1. le Oleastre; 2. le 
Salvatiche grosse e le Mignolo; 3. le Salvatiche 
piccole; 4. le Razze, le Leccine, le Puntarole e le 
Trillo; 5. le Grossaje; 6. le Bozzolo; 7. le Mora- 
jole. Onde, a seminarle, più fallaci sono le Mo- 
rajole, e le Oleastre più sicure. 

II. Che le olive più carnose relativamente al 
peso del proprio nocciolo, 0, inversamente, quelle 
meno noociolose (colonne 7 e 8), sarebbero: 1. le 
Razze; 2. le Morajole; 3. le Salvatiche grosse; 
4. le Grossaje; 5. le Leccine; 6. le Bozzolo; 7. le 

Caruso, Estratto àHY Enciclopedia agraria. 



Puntarolo; 8. le Trillo; 9. le Salvatiche piccole; 
10. le Mignolo Gremignole; 11. le Oleastre. Ma 
l'olio che rendono non è esattamente proporzionale 
al peso del mesocarpo, il quale può essere più o 
meno acquoso. Così, le drupe più abbondevoli in 
olio, sono : le Razze, poi le Grossaje, indi le Mo- 
rajole, e dopo le Mignolo, le Leccine e le altre, 
appartenenti al gruppo degli olivastri. 

Pertanto, operano con saviezza e con sottil di- 
scernimento gli agricoltori, che, nelle posture più 
miti, prescelgono Tolivo Razzo e poi il Grossajo; 
nei luoghi meno riparati, mettono il Morajolo; 
e collocano il Mignolo il Leccino, ecc., nelle 
contrade soggette alle nebbie, ai venti forti o ai geli. 
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§ 62. Principali larieti di Sicilia. — Le varietà 
proferite generalmente nelle coltivazioni siciliane, 
per ottener olio copioso, si possono ridurre a queste 
sei, cioè: 

\^OgliajaodaOlio(Ughiara,Ughiàlora)) Gruppo IV 

'ì'* Neba o Zaituni ! (frantojam) 

3*» Càlamignara o di Termini . , , , \ ^ -j, 

4° CàltabelloUese o Fàlombina ••••[/«• «x 

5» Bianchetta (BiancuUdda) ; * 

«'• ^«"^ i ^zrtr? 

Molti olivi di queste o di altre razze sono inne- 
stati sopra gli oleastri, cavati direttamente dai colli 
aridi, ove nEiscono in gran numero, ovvero ottenuti 
seminando le oleastre raccattate nei luoghi incolti 
e selvosi. 

I. votivo ogliajo o da olio, detto in vernacolo 
ughiaru, d'oghiu o ughialoru, costituisce il fondo 
degli oliveti nelle province di Palermo e di Mes- 
sina; è conosciuto pure nella provincia di Trapani, 
e altrove. 

Si copre di poUesottili, lunghe, rigide, alquanto 
reclinate, in modo che occupa grande area e tende 
a portar la chioma in alto e diventare grand'albero. 

Si diletta dei luoghi aprichi, riparati, con terra 
ricca. Patisce per le nebbie e i venti ; onde allega 
pochi frutti, e di questi molti cascano anzi tempo, 
perchè sono facil preda dei bachi e per il prolungato 
asciuttore; ma, quando Tannata corre propizia, 
caricasi di olive cos\ da compensare il vuoto del- 
l'anno avanti. 

Le olive somigliano nella forma alle Grossaje 
(fig. 26), e per copia d*olio sopravanzano tutte le 
altre varietà. Maturano tardi, e allora anneriscono. 

IL OlivD nebu o di Mazzara nella provincia di 
Palermo e di Trapani, olivo Zaituni nella provincia 
di Siracusa (1). — È coltivalo unicamente nel ter- 
ritorio siracusano, in gran parte della provincia 
di Trapani ed anche in Palermo. 

Manda vermene lunghe, sottili, reclinate, in 
modo che ha chioma sparsa e pendula. Ama po- 
tatura parca, e acquista statura piuttosto grande. 

Predilige luoghi riparati e terreno pingue. Per 
la sua grande delicatezza, non reca di molti frutti 
che ogni 3, 4, 5 anni, cioè quando le stagioni cor- 
rono favorevoli. 

Le drupe sono tondeggianti e carnose; e scr- 



ii) Il nome di questa yarietà rammenta la origine sua 
dall'Arabo Zait o Zeit. In ciò, la denominazione spa- 
gnaola di Aceytuno data alFolivo coltiTato, e quella sici- 
liana di Zaituni dimostra che questa razza o' venne 
introdotta ai tempi della dominazione arabica, o fu dagli 
Arabi tenuta in grande pregio e diffusa con predilezione. 



vono anche per indolcirle verdi in salamoja. Rac- 
colte immature, come in Palermo, danno olio 
scarso ma delicato; raccolte alla maturità, come in 
Siracusa, rendono olio maggiore ma giallo-ver- 
dastro, a cagione forse dei cattivi metodi di dei- 
ficazione. Queste olive, dal color verde passano 
al violetto carico, e allora sono mature; precedono 
nella maturità di poco le ogliaje. 

III. Olivo caUmignaro o di Calamigna (Venti- 
migliasicula), appellato anche olito di Termini. — 
Abbonda nel circondario di Termini-Imerese, nella 
provincia di Catania e Siracusa e in altri luoghi 
delle province di Palermo e di Trapani. Somiglia 
al precedente per il portamento, ma ha la fronda 
meno pendula. Però regge di più alle nebbie e 
agl'insetti, ed è quindi più fertile. 

Ha le olive più grosse delle Ogliaje, e di una 
forma identica. Maturano presto, passando dal 
verde al giallognolo, e in fino prendono il color 
ciliegia. 

IV. Olivo calidbelloUese o di CaUaòelloUa o 
PalomUno. — Sviluppa vermene piccole, nume- 
rose, rigide, poco riflesse, per modo che ha la 
chioma raccolta e diventa albero mezzano. É più 
rustico dei precedenti. Tollera i freddi dei luoghi 
elevati purché bene esposti, tanto che vedesi colti- 
vato perfino a Bisacquino (800 m. di altitudine), a 
S. Maria del Bosco di Calatamauro (827 m.), a 
Caltabellotta(740m.),aGiulianalaGhiara(734m.), 
a Chiusa-Sclafaui (700 m.), ed in altre contrade 
elevate ; perciò è fecondo. 

Le olive si accostano per volume o per ferma 
alle Ogliaje, e a queste sottostanno immediata- 
mente per oleosità. Non anneriscono quasi mai, 
e per lo più si mantengono giallognole volgenti al 
cedro, d'onde il nome di palombine. Maturano nel 
tempo stesso delle Calamignare. 

V. Olivo bianchetto (bianculiddu). — Coltivasi 
per solito nei siti elevati. Ha la chioma meno rac- 
colta del Palombino, ond'è di statura meno ap- 
pariscente. 

Teme i venti, ma dura al freddo e alla nebbia, 
per il che allega bene i frutti e li matura preco- 
cemente. 

Le drupe sono obovate, grosse come le Ogliaje. 
Sogliono (^gliersi quando acquistano il color verde 
chiaro, per cui sono state chiamate bianculiddi cioè 
bianchetté; ma, a maturità inoltrata, anneriscono. 

VI. Olivo cerasolo. — Predomina sopratutto nelle 
coltivazioni di Alcamo, Partinico, Calatafimi, Tra- 
pani, Salemi e in altri posti della provincia tra- 
panese. 

Copresi di polloni lunghi e robusti, non molto 
ramificati; presenta perciò la chioma ascendente, 
ed esige energica potatura. Ora è albero alto, ora 
di mezzana statura. 
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Per la sua rusticità, si adatta a vivere nelle più 
elevate colline come nelle basse vallate, ove non 
teme le nebbie. 

Mignola abbondantemente; allega e porlai frutti 
in Gne, senza esser danneggiati dagl'insetti. 

Le olive sono tondeggianti come le Morajole 
(fig. 30). Maturano con precocità, pigliando un 
colorito nero-vinoso che rammenta le ciliegie ma- 
ture. Forniscono olio poco e morchioso. 

VI. Considerazioni e raffronti. — Fruttuosissimo 
sarebbe l'oHvo Ogliajo, se non temesse le vicende 
meteorologiche ; cosicché, essendo di un prodotto 
alquanto eventuale, gli agricoltori procurano di 
escluderlo dalle nuove piantate qualora non siano 
nelle più favorevoli esposizioni. Minor favore, per 
gli stessi motivi, incontra Polivo Nebu. Invece, le 
razze che cominciano a venire maggiormente in 
credito, anche nei luoghi miti, sono la Caltahel- 
lottese^ la Bianchetta {Biancnlidda) e la Calami- 
gnara in grazia di una più sicura fruttificazione; 
Ja Cerasola, per la sua rustichezza, crediamo che 
meriti di esser tenuta in gran conto nel le contrade 
esposte troppo ai venti o alle nebbie di primavera. 

Da un esperimento comparativo da noi fatto 
nel 1869 con 100 parti in peso di olive mature 
delle predette varietà, coltivate nell'agro palermi- 
tano, abbiamo ottenuto le cifre seguenti: 



Num. 
d'ordine 


Nome dell'oliva 


Olio per 100 parti 
in peso di olive 


1 


Ogli^a 


Chilogr. 20,312 


2 


Caltabellottese 


» 17,187 


3 


Bianchetta (Bianctdidda) 


• 15,625 


4 


Calamlgnara 


» 15,625 


5 


Neba o Zaitoni 


• 15,625 


6 


Cerasola 


• U,345 



Non ebbero dunque torto gli antichi e i moderni 
agricoltori di Sicilia, nel dare all'oliva segnata col 
n. 1 il nominativo di ogliaja, essendo invero la più 
ricca in olio di quante se ne conoscano. 

I 63. PriDCìpali firlctà di Calabria. — Nella pro- 
vincia di Reggio-Calabria, che di tutte le tre Ca- 
labrie è la meglio olivata, le varietà predominanti 
sono quattro : 



!• Olivo 



^^,«}G„pp,W,f»..i„„. 



4* Olii>o coceitano o eoe- 
citanico, . . . 



> Gruppo II (oli?astri). 



2* » ottobrarico . . . ì «rr / i* • »\ 

^ i/*w»^ »vt/ . • ,111 (olivi mezzani). 



Nelle peregrinazioni agrarie, da noi fatte in Ca- 
labria nel 1870, abbiamo potuto raccogliere che il 
Mamfnolese è particolarmente coltivato nella re- 
gione orientale bagnata dal mar Jonio, detta dai 
calabresi: Dietromarina ; che il Rotondello, VOt- 
Cohrarico e il Coceitano abbondano nel magno ba- 
cino di Palme, il quale distendesi pure nella vicina 
provincia di Catanzaro. 

I. Olivo di Mammola o mammolese, — È assai 
delicato, e coltivasi nelle apriche colline, chespec- 
chiansi sul Jonio, riparate per la catena appenni- 
nica dai venti di nord e nord-est, i quali dominano 
nel versante opposto tirreno. 

Si copre di molte polle sottili, lunghe e pen- 
denti, in guisa che tiene la chioma sparsa con 
poca tendenza ad innalzarsi. Ha le foglie molto 
coriacee e strette. 

È precoce nel muovere; fiorisce e allega per 
tempo, di maniera che mette in salvo la fruttifi- 
cazione, producendo qualcosa ognianno, edi molto 
ogni due o tre. 

Le drupe sono carnose, obovate, colla estremità 
slargata in forma di pera, da somigliare alle Gros- 
saje (fig. 26). Principiano a vajare di ottobre, e si 
raccolgono di novembre e dicembre allorché sono 
perfettamente nere. 

II e III. Olivo ottobrarico e rotondello, — Queste 
due razze, che somigliano alquanto nel porta- 
mento, sono più rustiche della Mammolese. Resi- 
stono bene ai venti marini e alle nebbie, ma rifug- 
gono dal freddo dei luoghi elevati; tantoché si 
coltivano con predilezione, sopratutto TOttobrarico, 
nella media e bassa pianura di Palme, soggetta, 
come fu detto testé, alla nebbia non che ai venti 
freddi e salsi di ovest e di nord-ovest. 

Mandano vermene numerose, diritte, lunghe, 
alquanto reclinate, ma di più nell'Ottobrarico edi 
meno pel Rotondello; per modo che la chioma è 
un poco slargata, piuttosto ascendente. Diventano 
alberi grandi, sopratutto in larghezza. 

Fioriscono e allegano bene. Per l'attitudine che 
hanno di reggere ai venti e alle nebbie, portano 
ogni anno i frutti in fine, ordinariamente in racemi 
di 2, di 3, di 4 e talvolta di 5 e di 6. Onde, con 
ragione, sono tenute in molto pregio dai Calabresi. 

Le olive rotondelle sono orbiculari, le ottohra^ 
riehe appena obovate, piccole entrambe da so- 
migliare alle Razze e alle Mignolo (fig. 22 e 34), 
hanno cioè a un dipresso da 12 a 14 millimetri di 
lunghezza e da 8 a 10 di larghezza. Sono meno 
carnose delle Mammolesi, ma ricche d'olio e meno 
fino. Maturano in ottobre, da cui il nome di ot' 
tobrariche. 
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IV. Olivo coccUano o cocdtanico, — È più ru- 
stico del le razze precedenti, e regge megl io ai freddi ; 
cosicché vedesi coltivato nelle alte regioni della 
gran pianura di Palme. 

Produce vermene diritte, robustissime, ascen- 
denti, le quali tengono la chioma assai raccolta, 
facendola innalzare del continuo. Richiede perciò 
potatura energica, per moderare cotale tendenza; 
ma i Calabresi ebbero per il passato la cattiva abi- 
tudine di porre le piante troppo accoste e anche 
senz'ordine, potandole principalmente dalle parti, 
ed obbligandole così ad allungarsi in cerca di luce 
e d'aria, da raggiungere l'altezza di 19 e 20 metri. 
Pertanto la produzione dei ramicelli e perciò delle 
infiorescenze avviene sulle cime più alte, nelle 
quali il prodotto trovasi spesso danneggiato dai 
venti, ed è seriamente compromesso dall'asciuttore. 
Discende dall'anzidetto, che quantunque le piante 
fioriscano precocemente e alleghino bene, pure 
non giungono a portare in fondo di molti frutti 
che in ogni 3, 4 e anche 5 anni. 

Le drupe sono più grosse delle Oleastre (fig. 18), 
più piccole delle Ottobrariche, meno carnose e di 
forma consimile, disposte in grappoli di 3, di 4, 
di 5 e fino di 7. Persistono con tenacità ai pedun- 
coli; ond'è che cominciano a vajare verso la fine 
del dicembre, e terminano di cascare annerite del 
tutto in marzo o aprile, talvolta sino a maggio o 
al cominciar di giugno. Il che però contribuisce 
a spossare grandemente l'albero, impedendogli di 
produrre cacciate vigorose e promettenti. 

V. Considerazioni e rafronii. — La varietà 
Mammolese, per essere troppo gentile, convien 
porla nei luoghi riparati, aprichi e fertili; quivi 
è molto fruttuosa; e le sue drupe, oltreché desti- 
nate per il frantojo, possono pure indolcirsi. 

L'olivo Goccitano si adatta bene nelle posture 
fredde ed elevate; nelle basse e medie fanno bene 
rOttobrarico e il Rotondello, i quali avanzano gli 
altri per fecondità e insieme per rustichezza, e 
meritano quindi di esser prescelti. 

Noi non abbiamo potuto riscontrare separata- 
mente la quantità d'olio che rendono le olive Ot- 
tobrariche, Rotondelle e Coccitane, perché nella 
piana di Palme si ha il costume di raccattarle 
dopo cascate, e portarle, insieme confuse, allo sta- 
bilimento oleario. Tuttavia per prove ripetute ab- 
biamo ottenuto, dal detto mescolo di olive, quando 
il 16, quando il 16,50 per cento in peso di olio. 
Le Mammolesi rendono il 17 per 100 in peso allo 
incirca di olio più fine e giocondo. 

§ 64. Principali larieti di Paglia e Basilicata. — 
Le tre province pugliesi formano una delle prin- 
cipali regioni oleifere d'Italia. In questa regione, 
gli olivi che prevalgono di più nei terreni colti- 
vati, sono i seguenti : 



1° OUvo paesano a Bari, 
Baresano a2- 

troYe 

2* » ogliarólo da olio 

3*» • a racemi (a ra^ 

ciuoppe) .... 



Gruppo IV (frantojani). 



i** » monopóUse o di \ ttt / i- » n 

Monopoli. . . / • ni (ohvl mezzani) 

h^ » ceUino , leccese^ ) 



scuranese , di 
Nardo .... 



II (««Tastrì). 



Nella Basilicata o provincia di Potenza, abbonda 
di preferenza Votivo ogliarólo. 

Vediamo quali difierenze corrano fra codeste 
razze. 

I. Olivo paesano a Bari, Baresano a Lecce e in 
altri punti della Puglia. — È molto gentile, si 
allega nei luoghi riparati e nelle mezzane pen- 
dici. Abbonda nelle ridenti campagne di Bari, nella 
pianura di Fasano e in altre parti di quella pro- 
vincia. 

Sviluppa polle numerose, sottili, lunghe, ri- 
flesse; cosicché tende poco ad innalzarsi, ed ha 
chioma sferica, pendula e quasi saliciforme. Esige 
potatura assai parca, per esser disgravato dai sec- 
cumi e dai poppajoni, che riscoppiano di sovente 
sul pedale e sui grossi rami. Raggiunge statura 
grande anzi che no, ma non si leva molto in pe- 
dale a cagione del portamento. 

Si copre di assai migna, che giunge ad alle- 
ghire in copia solo quando la primavera si svolge 
favorevolmente. 

Le drupe sono obovate, carnose, oleosissime, 
nere alla maturità. 

Questo é l'olivo che produce l'olio fine di Bari, 
Bitonto, Modugno, Ceglie del Campo, Carbo- 
nara, ecc. 

II. V Olivo ogliarólo o da olio é comune nella 
provincia di Lecce e di Potenza. — Somiglia molto 
all'Ogliajo di Sicilia. Gode soltanto nelle posture 
riparate e pingui. Teme più del Baresano i venti, 
i geli, le nebbie, gl'insetti; perciò fruttifica poco 
o punto ogni anno, abbonde voi mente ogni 3 o più 
anni. Questa indole non gliooncilia la stima degli 
agricoltori, i quali lo scartano ben volentieri nelle 
piantagioni novelle, preferendo in vece sua gli 
olivi più resistenti e fruttuosi. 

Manda polloni sottili, lunghi, alquanto recli- 
nati, da costituire la chioma alta e slai^ta, e di- 
ventare infine albero grande. 

Ha le olive carnose e di forma consimile alle 
precedenti ; per oleosità vi sottostanno immediata- 
mentO; e maturano tingendosi parimenti in n^ro. 
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in. Olivo a racemi (a raciuoppe). — L'ho tro- 
vato nel 1872 a Barletta nel fondo dei signori Per- 
fetti e Cettura, e mi fu assicurato esservi stato 
introdotto da Cerato. Ha un portamento che si 
accosta airolivo Paesano di Bari. La sua statura 
può dirsi mezzana. Si avvantaggia meglio nelle 
toiti giaciture e nei terreni ricchi e fondivi, te- 
mendo poco le nebbie. 

È oltremodo fecondo, perchè sviluppa di gran 
migna; allega di molti frutti a grappoli di 5, 
di 6, di 7 fino a 9. Sul finir di settembre, tempo 
nel quale fui a visitare il possesso dei signori Per- 
fetti e Cettura, quegli olivi avevano curvi i rami- 
celli sotto il peso dei molti grappoli fruttuosi, il 
cui verde paglino faceva contralto col verde cupo 
del copioso fogliame. 

Le olive sono obovate, carnosette, ma non ab- 
bondevoli in olio. 

Quest'olivo, vuoi per il portamento, vuoi per 
la forma e disposizione delle olive in racemi, so- 
miglia aWolivo a racioppelle di Guardia nel Be- 
neventano, detto ivi pureia ricca ofavecolle, noto 
ancora in Cerreto Sannita (prov. di Benevento) col 
nome di olivo grappaiello. Bartolomeo Paolillo 
segnalava questa varietà nel 1872 (1) oom^ nuova, 
denominandola Olea europaea, var. racemosissima 
semper carica. Tale pferò non sarebbe se fosse 
uguale, come sembra, a quella da me osservata a 
Barletta ed esistente anche a Cerato. 

Il prof.G. A. Pasquale (2) illustra quest'olivo con 
le figure che riporto nella Tav. X, fig. 49, 50, 51, 
ed ammette in esso il carattere di portare la gemma 
terminale fiorifera in ciascun ramo; donde viene 
annualmente un racemo di fiori e quindi di frutti. 

Finora non fu neìVOlea eur opaca riscontrata la 
virtù di produrre pannocchie terminali, ma sol- 
tanto ascellari. Pertanto, se questo carattere, se- 
gnalato dal Pasquale, fosse constatato infallibile 
e persistente, allora si dovrebbe cancellare la du- 
plice divisione della specie Olea^ secondochò ab- 
biano pannocchie ascellari o terminali (§ 34), e 
così confondere insieme p. e. YOlea eur opaca e 
rO. crysophylla con Y 0, lancea e VO. humilis. 

IV. Olivo di Monopoli. — Viene chiamato così 
a Bari, ove alligna nelle alte colline e nei luoghi 
poco riparati dai venti e dai freddi. Quindi è più 
rustico dei precedenti. L'albero è piuttosto grande. 

Svolge rametti sottili, numerosi, alquanto eretti. 
Ha chioma meno penduta e più ascendente del- 
l'ulivo Baresano. Domanda taglio largo, per impe- 



li) BvMettino dei Comizii agrarii di Benevento^ Cer- 
reto e 8. Bartolomeo in Gàldo^ N' 9 e iO, settembre 
e ottobre 4872. 

(2) Bendiconto della B. Accademia détte Sciente fisiche 
e matemaUehe di Napoli. Fase. >i loglio 1873, 



dirgli il soverchio innalzamento; e, quando sia ben 
potato, assume aspetto cilindrico. 

Le olive sono ovate, appuntate leggermente alla 
estremità. Maturano perfettamente nere, e dopo 
delle Baresane. 

V. Olivo Cellino o leccese, abbondantissimo nella 
provincia di Terra d'Otranto; vien pure chiamato 
Olivo di Nardo, morello, cafarello, saraceno, scu- 
ranese, casciolo. 

È razza assai rustica, prediletta per i siti molto 
esposti, dove i venti, le brinate, le nevi e il 
freddo manderebbero a male e legno e fronde e 
frutti delle varietà descritte dianzi; è« quella che 
i coltivatori di Terra d'Otranto procurano estendere 
e innestare anche sulla Ogliarola, quando questa 
resti danneggiata dalle predette cagioni' nemiche. 

Manda vermene robuste ed erette, che tengono 
la chioma raccolta e ascendente. Occorre perciò 
una potatura energica, per mantener la pianta a 
discreta altezza. Nei terreni favorevoli, diventa al- 
bero grande. Si adatta anche nelle terre magre, e 
allora la sua statura è mezzana. 

Fiorisce e allega con facilità; onde dà qualche 
prodotto ogni anno, e produce abbondevolmente 
ogni biennio. 

Le olive sono più piccole delle Offliarole, meno 
carnose, meno ricche d'olio, ovate e più acumi- 
nate delle Monopolesi. Allorché sono mature, co- 
pronsi di un nero cupo. 

VI. Considerazioni e raffronti. — L'Ogliarolo 
vien perdendo importanza, per i danni che riceve 
dalle meteore e per lo scarso prodotto che porge. 
Volivo a raciuoppe non è noto abbastanza, e me- 
rita di essere difi'uso per la grande fecondità che 
possiede. Il più fruttuoso ed oleoso nei luoghi di 
aere mite ò Volivo paesano di Bari ; quello di Mo- 
nopoli, nei posti meno riparati; e il Cellino forma 
la delizia delle posture fredde e ventose, nelle 
quali, per sua mercè, si rende possibile il culto 
per l'albero sacro a Minerva. 

§ 65. Priocipali larietà di Umbria. — Degli olivi 
dell'Umbria, abbiamo potuto studiare sul luogo 
quelli dell'Orvietano, dove si conoscono princi- 
palmente queste tre razze, cioè: 



1° Olivo rajo, ragghio o 

raggio 
^ » tondo tondello 
3* • feceiaro .... 



I Groppo IV (frantojani). 



m (OIìtì mezzani), 
n (oliyaBtri). 



Il Rajo è simile al Razzo di Toscana (fig. 21 , 
22 e 23), tanto per il portamento, che per la uber- 
tosità e forma delle olive. 

L'Olivo tondolo par che sia il Morinello (fig. 29, 
30 e 31). 
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Il Fecciaro è un olivastro, somigliante al Lec- 
ci no (fig. 37, 38, 39) e al Morchiajo o Morchiac- 
cio, noto nei luoghi freddi di Toscana. 

Il primo, il Rajo, si diletta dei siti a tempera- 
tura mite ; regge alquanto alle brine, ma teme le 
nebbie e i venti; vedesi perciò abbondare nelle 
dolci pendici del lago di Bolsena. Il Tondolo si 
contenta delle posture meno ricche e riparate, ed 
è pertanto la razza dominante. II Fecciaro è il più 
rustico, quello che resiste meglio ai venti ed ai 
geli; ma è meno fruttuoso ed oleoso dei prece- 
denti, e conta nelle olivete ben pochi individui. 

Notevole è nell'Umbria, per la coltivazione 
degli ulivi, il circondario di Perugia. Vi preval- 
gono, secondo il Laurenzi (1. e): primo, Votivo 
raggiOy come più produttivo ed oleoso; poi Votivo 
corniolo ocorgnolo) ìnà^i Votivo Veretto. Quest'ul- 
timo è molto gentile, tantoché vedesi sulle colline 
che specchiansi nel Trasimeno, riparate dai venti 
freddi e salsi di est-nord-est, che spirano con im- 
peto dall'Adriatico. Anche le altre due razze, te- 
mono codesti venti e i geli. 

Ignoriamo se il Raggio perugino corrisponda a 
quello di Orvieto, poiché non ci riesce, dalla de- 
scrizione troppo vaga e indeterminata che ne fa 
il detto autore, di scernere con chiarezza il porta- 
mento di questo e degli altri tipi, non che i 
caratteri agrarii fondamentali pei quali essi dif- 
feriscono. 

§ 66. Principali farìeU di Ligaria. — La Liguria, 
che si estende ora da Ventimiglia sino al golfo 
della Spezia e a Massa-Carrara , è una regione 
ove l'olivo è coltivato su grande superficie per il 
clima benigno che vi gode, sopratutto nella ri- 
viera di ponente. In tutta quest'ampia falda di 
colline e di falsi piani, rinchiusi tra l'Appennino 
e il mare, primeggiano le varietà seguenti : 



ì^ Olivo taggioBCo^ tagUa- 
SCO di loggia 
nella riviera di 
Ponente, lava- 
gnino o raeeolo 
nella riviera " 
Levante. 



lava- ) 
eedo I 
mdi 



J* » pignòlo 

3* » eoìombaro • • • \ 
i" • mortino . . . . / 



Gruppo ly (firantojani). 

» ni (olivi mezzani). 
II (oliTastri). 



Esaminiamoli parte a parte : 

I. Olivo taggiascoy tagtiasco o di Taggia, col- 
tivato quasi esclusivamente da Ventimiglia ad 
Andora, cioè in tutto il versante appenninico 
compreso nella provincia di Porto Maurizio; 
vedesi pure da Finale a Veltri presso Genova; è 
noto col nome di rapuino a Veltri e Pegli^ di la- 



vagnino od olivo di Lavagna da Genova a Mone- 
glia, presso I.Avagna e Sestri Levante, di razzolo 
a Levante e Spezia. É dunque la varietà che pre- 
vale in Liguria, e che forma la ricchezza de' suoi 
oli veti. 

É sensibile al freddo e alle nebbie, di maniera 
che si diletta delle colline apriche, di mite tempe- 
ratura e riparate dai venti nordici , come sono 
appunto le contrade ov'esso domina. 

Svolge un gran numero di polloncini sottili, 
lunghi , revoluti , i quali rendono -ia chioma 
sparsa e a forma di salice. Ama di esser potato 
poco, al fine di svecchiarlo dal seccume e dai 
succioni. É albero grande , sopratutto in lar- 
ghezza. 

Mignola e allega frutti numerosi, che reca a 
fine se i venti e il seccore non gli rendano ca- 
scaticci. 

Le drupe sono carnose, abbondevoli in olio, 
mezzane e di forma simile alle zizzole o giug- 
giole, cioè appuntate e arcuate da una parte. 

Quest'olivo si accosta, per il portamento, al 
Grossajo o Frantojo (fig. 25). 

II. Olivo pignòlo, coltivato estesamente da Va- 
razze a €renova e nella massima parte della riviera 
di Levante sin presso a Levante. 

Manda vermene sottili,' erette, poco reclinate, 
da conferire alla chioma una forma raccolta e 
piuttosto ascendente. Ama larga potatura, per 
obbligarlo a non elevarsi di troppo. È albero 
grande, meglio che mezzano. Regge più del pre- 
cedente alle meteore, contentandosi di luoghi 
meno riparati e di terre meno ricche. 

Fiorisce con ricchezza, e allega facilmente. 
Reca gran numero di olive, di media grossezza, 
tondeggianti, meno oleose delle Taggiasche, pre- 
coci e nerissime. 

Anche quest'olivo ha grande somiglianza col 
Morajolo (fig. 29, 30, 31), da sembrare la stessa 
razza. 

III. Olito cotomharo, abbonda principalmente 



da Albenga a Varazze; chiamasi olivastro a Sestri 
j Ponente , a Recco e Chiavari ; prende nome di 
: mattare all'est di Genova, di ponentolo a Sestri 
i Levante, di spagnuolo a Levanto. 

Ha vermene lunghe, rigide, robuste, che fanno 
1 andare la chioma in alto. Diventa albero grande. 
Teme i luoghi umidi e ventosi, ma resiste bene 
j ai geli; ed è quindi il solo che rivaleggi, per 
ubertosità, col Taggiasco. Difatti produce migna 
molta, allega frutti in copia, portandoli in fine 
presto e bene. 

Ha le olive grosse, carnose, slargate alla estre- 
mità come quelle del Leccino (fig. 38), cui somi- 
glia pure in gran parte per il portamento e la 
rusticità (fig. 37). 
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IV. Olivo martino , predomina da Noli a Va- 
razze; conoscesi a Nervi sotto il nome di oliva- 
strOy di morUgno a Finale, di pignòlo a Chiavari 
e Rapallo. 

. Regge al vento, alle nebbie e all'umidore, 
mef2;lio che le varietà sopra ricordate. 

Ha polle lunghe, robustissime, poco ramifi- 
cate, rigide e alquanto revolute.' Onde è povero 
di fronda, ed ha chioma ascendente e sparsa si- 
mile al Mignolo (fig. 33) e al Trillo (fig. 45), cui 
somiglia anche per la forma del frutto (fig. 46). 

V. Considerazioni e rafronli. — Il fondo delle 
coltivazioni più rigogliose e feconde viene costi- 
tuito dall'olivo Taggiasco, ch'è il tipo pifi gentile 
delle razze coltivate in Ligujia, e che si mantiene 
ubertoso soltanto nei colli meglio difesi dai geli. 
Segue per importanza produttiva l'olivo Pignòlo^ 
il quale, essendo meno gentile del precedente, 
abbonda nella costa di Levante, che è meno ripa- 
rata ed ha clima men dolce della riviera opposta. 
Il Colomiaro, per la sua resistenza ai geli, è pure 
ferace , e reca prodotto copioso quasi quanto il 
Taggiasco : è perciò una varietà che vuole esser 
diffusa nei luoghi \)iix esposti ai freddi forti. Il 
Mortine è un olivo di gran pregio nelle posture 
ventose , umide e soggette alle nebbie : quivi 
adempie all'ufficio stesso che il Mignolo e il 
Trillo in Toscana, il Cellino in Puglia, l'Otto- 
brarico in Calabria, il Cerasolo in Sicilia. 

§ 67. PriDcipali varietà del bacino di G^rda: Tren- 
tina e province di Verona e di Brescia. — li bacino 
del lago di Garda, che è compreso nel Trentino 
per la estremità settentrionale, nella provincia di 
Verona per il lato orientale, e in quella Vii Brescia 
per il lato occidentale, è la contrada che più si 
addice nell'Italia superiore alla coltivazione degli 
olivi; i quali vivono pure, ma in minor numero 
assai, sul lago d'Iseo e in alcune colline veronesi, 
vicentine e padovane. 

Questa regione, del Benaco, riparata per il 
monte Baldo dai venti freddi e umidi dell'est, 
gode d'un clima assai temperato per l'influenza 
delle acque del lago, nei quale si specchiano gli 
olivi che allegrano le pendici circostanti. 

In questo bacino, prevalgono cinque varietà, 
cioè: 



1"* Olivo easalivoy casa^ ) 

noatran • • • ( 

2" » rasgo o rasar . ) 

3* » gargnan^ gai" \ 

gjiày grignan . / 

4* • drop, forte, \ 

tombolot, * ' * ( 
5® » favaroly favor, 

fofognon 



Gruppo IV (firantojani). 



• in (oHtì mezzani). 



•:) 



U (oli?a8tri). 



I. Olivo casalivo o nostran, — È una razza 
delle più diflfuse e stimate per feracità. 

Sviluppa vermene sottili, lunghe, reclinate, 
per modo che la chioma è pendente. A volte di- 
viene albero grande, a volte mezzano, secondò la 
terra e la postura in cui vegeta. Resiste medio- 
cremente al freddo, ma rifugge dalle nebbie e 
dagli sbalzi di temperatura. 

Fiorisce e allega di molti frutti, i quali sono 
tondeggianti e oleosi come le olive Razze di To- 
scana (fig. 22). 

II. Olivo razzo o razar, — Per il portamento 
e la gentilezza, somiglia al precedente, sebbene 
tenda a farsi albero più appariscente; ma è meno 
fecondo e meno difiuso. 

Ha le drupe grosse, carnose, ricche d'olio, e di 
forma consimile alle Grossaje (fig. 26). 

III. Olivo gargnany ossia del paese di Gargnano 
sulla riviera orientale. — È coltivato forse più 

i estesamente degli altri, perchè produce con più 
I regolarità e risente meno le vicissitudini meteo - 
j rologiche qualora si trovi nella mezza costa, al 
sicuro dalle nebbie e dalle brinate intense. 

Manda polle numerose, sottili, rigide, poco ri- 
flesse; cosicché ha chioma raccolta, tendente in 
alto. La statura è più che mezzana. 

Reca di molte olive rotonde, carnosette, oleose, 
grosse come le Morajole (fig. 30). 

IV. Olivo drop tomboloL — Occupa ragguar- 
devole estensione, sopratutto nel Veronese. 

Mette polloni lunghi, robusti, eretti, poco re- 
clinati, che rendono la chioma asóendente. L'aU 
bero guadagna più in altez/A che in larghezza. 

È molto rustico e produttivo, perchè resiste 
assai bene al freddo; per modo che ben si addice 
al clima della regione, poco propizia invero alla 
prosperità degli. oli vi. 

Le drupe sono ovate, meno grosse delle Leccine 
(fig. 38). 

V. Olivo favarol. — Ha statura, portamento e 
frutti come il Mignolo (fig. 33, 34, 35). Difatti è 
fecondo in olive, ma rende poc'olio. 

VI. Considerazioni e rafronti, — . In queste 
contrade, che trovansi al confine nord della re- 
gione dell'olivo, non si possono coltivare le razze 
più gentili e fruttuose, come la razar e la casa- 
Uva, ma quelle invece più rustiche, che patiscono 
meno al freddo, quelle cioè del secondo e terzo 
gruppo, come il gargnan ed il iombolot , che 
hanno perciò incontrato favore presso quegli agri- 
coltori. 

Il Casalivo ha una certa somiglianza coll'olivo 
Razzo (fig. 21 , 22, 23); il Razar col Grossajo 
(fig. 25, 26, 27); il Drop o Tombolot col Leccino 
(fig. 37, 38, 39); il Favarol col Mignolo 
(fig. 33, 34, 35). Queste somiglianze ora sus- 
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sistono per il grado dì rustichezza, per il porta- 
mento e la fruttificazione, ora per il portamento 
e la rusticità soltanto. 

§ 68. PriDcipalì Tarieti di Fraocia e d'Algeria. — 
Itegli undici dipartimenti della Francia meridio- 
nale (Alpi marittime, Varo, Basse Alpi, Bocche 
del Rodano, Vaucluse, Dróme, Gard, Ardèche, 
Hérault, Ande, Pirenei orientali), gli olivi che 
hanno maggiore importanza, sono i seguenti: 

!• Olivier de Grasse o ( ^«_ -^ ,- ^ . .v 
FlantdeSaUm ...} ^^^ ^ (frantoj.n,). 

^ Mouraau od ólimer à \ 

fruU rond | 

Z* Cayon de MarseiUe o 

Pktntd^Aix. . . . 
i« PicMtne, ccnas od òli' 

vier à petU fruii , . 
5« Verdak o verdava . . 



» . in (olivi mezzani). 



n (oUTaatrì). 



I. Olivier de Grasse, plani de Salon, tagliasqua, 
courgnialSy Olivier à fruii de comouiller^ Olivier 
pleureur. È VOlea europaea craniomorpha, medio 
fructucomi di Gouan, VOlea europaea corniola 
di Risso, V Olivier pendoulier di Riondet. 

Questo è Volivo taggiasco di Liguria, il quale 
dal Nizzardo è stato portato oltre il Varo; quindi 
ha portamento saliciforme, drupa a forma di 
giuggiola o corniola. É molto gentile, da colti- 
varsi profittevolmente nelle più miti posture dei 
dipartimenti delle Alpi marittime, del Varo e 
delle Bocche del Rodano, sopratutto nel territorio 
di Grasse, di Salon, di Marsiglia, di Aix, ecc. 

L'olio è giocondissimo e fine. 

IL Olivier mouraou, mourette^ negrette^ Olivier 
àfruit rond, È YOlea europaea preeoa di Gouan 
e Risso, VOlea media rotunda, nigra et rubra, 
precox di TouTuefoTt, Magnol, Garidel. Coltivasi 
a Mossane e Fontvieille (Bocche del Rodano), nei 
dipartimenti di Vaucluse, di Gard e del Varo. 

Sviluppa polloni numerosi, rigidi, poco riflessi. 
Onde la chiomate raccolta, l'albero piuttosto mez- 
zano. È meno gentile del precedente. Somiglia al 
Morajolo (fig. 29, 30). 

Le olive maturano e vajano ugualmente come 
le Morajole; sono tondeggianti, carnose, e, come 
queste, danno olio fine e in copia. 

III. Cayon, Olivier catanne de Marseille, Oli- 
vier à petit fruii rond aglandau, plani d'Aix. È 
VOlea europaea subrotunda di Gouan. Coltivasi nel 
circondario di Tolone e nei dintorni d'Aix. 

Si contenta delle mezzane posture, come il Mo- 
rajolo toscano. Come questo, sviluppa presto, si 
copre di polloni numerosi e rigidi, formando la 
chioma raccolta e piuttosto ascendente. 



Le olive sono rotondette, di media grossezza; 
maturano precocemente nel novembre, e anneri- 
scono del tutto. Rendono olio buono. 

IV. Olivier plchoUne, collias o coìas, Olivier à 
petit fruii. È VOlea europea oblonga di Gouan, 
VOlivae minorts, et Genevenses, et ex Provencia 
di C. Bauhin, VOlea fruclu oblongo minori di 
Tournefort. Ila rice\^uto il nome di PieKoline da 
Picholini, agronomo del passato secolo; e l'ap- 
pellativo di Coias o Collias dal villaggio omonimo 
nel circondario di Uzès (Gard). 

Svolge polloni sottili, lunghi e alquanto riflessi, 
per modo che tiene la chioma poco raccolta. 

Ha le olive carnose, piuttosto piccole, allun- 
gate, rosso-vinose all^ maturità, buone anche a 
indolcirle verdi. 

Le piante di Collias sono pochissimo danneg- 
giate dagl'insetti. 

V. Verdale a I^zier, Verdava a Montpellier. 
É VOlea europaea viridula di Gouan, VOlea media 
rotunda viridior di Tournefort. 

Quest'olivo regge più degli altri al freddo, tan- 
toché si è visto, assicura Reynaud (1), tollerare 
una temperatura di 12 e 14 gfadi sotto zero. Tro- 
vasi nei Pirenei orientali a Vigan, a Aubenas, 
presso il monte Venloux e anche sui più bassi 
contrafforti delle Alpi. Si allontana pure dal Medi- 
terraneo finca 125 e a 150 chilometri. Abbonda 
nei dipartimenti dei Pirenei orientali, delle Basse 
Alpi, delle Bocche del Rodano, del Gard e sopra- 
tiilto dell'Hórault, in specie a Gignac e Montpey- 
roux nel circondario di Clermont, dove si usa 
indolcirne i frutti con soda, calce e cenere, in- 
viandoli in gran quantità a Cette e da qui a 
Marsiglia. 

Questa varietà somiglia molto all'ulivo Leccino 
(fig. 37, 38, 39), sia per il portamento e la robu- 
stezza, sia per il frutto e la oleosità. 

Manda polloni robusti, lunghi e alquanto incli- 
nati.Tiene perciò la chioma poco raccolta e ascen- 
dente diventando albero piuttosto mezzano. 

Coltivato sopra innesto, produce olive grosse, 
carnose, di poc'olio come le Leccine, tanto che ser- 
vono anche a indolcirle. 

IV. Principali varietà di Algeria. — Reynaud 
ci fa sapere, che in Algeria si coltivano principal- 
mente cinque razze di olivi, quanto a dire: 

1° VOleastro, il quale è curato ove nasce 

spontaneo a guisa di boscaglia, ma non compensa, 

col magro prodotto di olio, le spese di cultura. 

2* L'olivo a frutti dolci, da conciare per cibo. 

3^ L'olivo a rami riflessi e a frutti obovali, 

simile al Grossajo(| 61, ni, fig. 25, 26,27). Quindi 



(1) De ròUvier. Paris 18G2. 
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ha chioma sparsa e pendala. È d'una grande fé* 
condita e gentilezza. Le olive, di media grossezza, 
sono nere alla maturità, e rendono olio copioso 
e fine. 

4^ L'altro olivo è meno gentile del precedente, 
ed ha portamento e frutti come il Morajolo (§ 61, 
IV, fig. 29, 30 e 31). 

5« Infine vi è l'olivo a frutti ovati ed appun- 
tati come ghiande. È di mediocre ubertosità, e in 
molta parte somigliante al Trillo (§ 61, vm, fig. 45, 
46, 47). È più rustico dei due precedenti. 

§ 69. Scelta delle Tarietà. — Siccome le varietà, 
secondochè appartengano all'uno o all'altro dei 
gruppi dianzi ricordati (§ 56), domandano clima, 
terreno e anche potatura diversa, così a noi sembra 
che una raffinata coltura debba suggerire di pre- 
sceglierne possibilmente una sola o ben poche, 
adattate all'indole dei luoghi, eliminando risolu- 
tamente con l'innesto o con altri mezzi tutte le 
razze inferiori. Laonde, nelle contrade più ri- 
parate converrà preferire le varietà del gruppo 
IV(frantojani) ; in quelle esposte ai venti, al freddo, 
alle nebbie, ecc., si ricorrerà agli olivi più rustici 
e che ivi si mantengono più produttivi, cioè a 
quelli del II gruppo (Olivastri) ; ci atterremo, in 
fine, agli olivi mezzani del III gruppo nei siti 
intermedii. 

Per tal modo, in una stessa pendice potremo 
coltivare una, due o tre qualità di olivi, secondo 
che vogliansi por re a differente esposizione, oppure 
nell'alta, media o bassa collina. E valga il vero, 
nelle bassate e a pie' dei poggi, nei luoghi male 
esposti o troppo elevati e freddi, essendo più temi- 
bili i diacci o i venti, le nebbie o l'umidore, met- 
teremo una varietà robusta, un olivastro; nella 
mezza costa ci atterremo ad un olivo gentile; e 
sceglieremo, infine, una razza di mezzana rusti- 
chezza nella collina non troppo elevata, dove non 
temonsi i geli intensi, ma l'asciuttore e quella tale 
freddura che non compromettono la vita delle 
piante. Si procederà nella scelta con ristesse cri- 
terio là, dove si vogliano coltivare gli olivi in 
contrade diverse per clima o solamente per espo- 
sizione. 

Illustriamo questo concetto con un esempio. 
Nei monti di Avane , presso Pisa, non che a 
Buti, Calci, Bagni S. Giuliano e in altri siti della 
regione orientale e meridionale dei Monti pisani, 
si vedono gli olivi Razzi nelle medie giaciture e 
meglio riparate, mentre nelle basse e nelle alte 
reggono bene i Mignoli, i Trilli, i Puntaroli. Que- 
sto medesimo fenomeno si ripete quasi in ogni 
contrada; e noi non abbiamo dimenticato di 
notarlo nella descrizione delle singole razze 
coltivate. 
Una sola varietà non è, dunque, possibile di col- 

Cart'SO, Estratfo MVEnckhpedia agraria. 



tivare utilmente in tutte le esposizioni e giaciture, 
in tutti i terreni, in tutte le contrade. Ogni luogo 
deve avere l'olivo che più gli conviene; questo 
studio, questa ricerca è importante, ed è d'inte- 
resse tutto locale e pratico; va fatta perciò nelle 
singole contrade, e con discernimento. I criterii 
da noi stabiliti al § 56, e le indicazioni date in 
seguito, mirano principalmente a questo scopo e 
affinchè gli agricoltori intendano l'uso cui può ser- 
vire ogni pianta, secondo l'indole o attitudine 
propria; così potranno compararsi i caratteri, e, 
dalla comparazione, risultarne la scelta delle razze 
più utili. 

In tutto ciò non va dimenticato che, là dove 
il freddo è forte, nell'ultima zona in cui la coltura 
dell'olivo è ancora possibile, il carattere più in- 
teressante è la rusticità, l'attitudine di resistere al 
freddo. Per contro, nei paesi più vicini al mare, 
che godono temperatura dolce e hanno a temer 
poco i forti geli, ivi torna prescegliere gli olivi 
ora per la fecondità e regolarità di produrre, ora 
per la finezza dell'olio che porgono. Ma ben di 
sovente, nelle piantagioni vecchie o nuove, nessun 
criterio ha guidato nella scelta; si è, invece, pro- 
ceduto a caso, risultando nelle olivete un gran 
numero di razze diverse: alcune buone, altre 
cattive. 

Vuole, inoltre, osservarsi che una ragionata 
mistura di olive può talvolta conferire qualità 
speciali all'olio che ne deriva. Invero, alcune 
contribuiranno maggiormente la fragranza, altre 
forse il colorito, altre la densità; perciocché l'olio 
delle une è più grasso, quello delie altre più sbia- 
dito o più aromatico. 

La scelta allora degli olivi, oltreché dal clima 
e dal suolo, può dipendere in parte dal fine in- 
dustriale, al quale si mira: per la tavola, giova 
ottenere olii soavi ed aromatici, poco grassi e 
piuttosto sbiaditi; per le manifatture, convien 
preferire quelli più colorati e densi. 

Abbiamo veduto fin qui, come dappertutto le 
qualità coltivate a preferenza sono quelle per la 
produzione dell'olio; e di esse, noi ci siamo occu- 
pati unicamente. Ma v'ha, nondimeno, qualche 
contrada che fa eccezione, dove s' intende a pro- 
durre olive per la tavola, sia curandole col sale 
quand osono annerite, sia indolcendole ancor verdi 
in salamoja. A tale oggetto prescelgonsi varietà, 
che hanno frutti grossi, e che però possiedono 
minor fecondità di quelle a frutto oleoso : sono 
in genere le olive, dette in Sicilia: giarrafa, pru- 
nara, da salare^ noeciolaja{nueiddara), neba, ecc.; 
in Calabria, le olive: mammolese, carolèa o pizzu 
di corvu , zinzifàri , imperiale , barbagianni ; in 
Puglia, le olive di Spagna o grosse^ Santagostino, 
di Andriaj ecc.; nella Campania e nel Beneven- 
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tano, le olive di Spagna, le rostìche o rustiche; 
nell'Umbria, le olive dolei^ da curare; in Toscana^ 
le olive cucehey di Spaglia, da indolcire; in Ligu- 
ria, le olive BpagfiuoUy le olivolte; nel bacino di 
Garda, le olive chiamate in genere compostar (da 
coDcìare), indicate particolarmente col nome di 
compostar di Spagna^ compostar piccolo o grosso^ 
untily compostine; in Francia, i frutti degli olivi 



royalf amandier, d* Espagne o plant de Fout^ 
vieillCy ecc.; in Algeria, le drupe dell'olivo a 
frutti grossi e precoci. 

La coltivazione di queste razze può talvolta con- 
venire per l'alto prezzo, cui si vendono le olive 
conciaie o ancora da conciare. Ma, da questi casi 
in fuori, le varietà da olio formano il principale 
obbiettivo degli agricoltori. 



CAPO vm. 

Ollma deU* Olivo. 

Sommario. — § 70. ImportaDsa dì stadiare il clima deirolivo. — § 71. Clima che più gli conviene. — § 72 e 73. 
Somma delle temperature medie giornaliere, entro la qaale sì compiono le sne fasi Tegetatìve. — § 74. 
Temperatura minima, che non consente airolivo di mere. — § 75 e 76. Temperature estreme e temperature 
medie mensili di alcuni luoghi , nei quali vive l'olivo. — § 77. Somma delle temperature medie giornaliere, 
che può accumularsi per le fasi vegetative. — § 78, 79 e 80. Limiti geografici deirolivo. — § 81. Limiti 
altimetrici^ — § 8^, 83, 84, 85, 86, 87 e 88. Altezza cui vive Tolivo nella costa settentrionale africana, in 
Italia, in Francia, in Ispagna, in Portogallo, nella regione orientale di Europa e nella Turchia asiatica. 
— § 89. Diverse altitudini, alle quali è coltivato Tolivo nel bacino del Mediterraneo. — § 90. Influenza che 
dispiegano suirolivo la esposizione, la inclinazione, la giacitura e la configurazione del terreno, ì grandi 
bacini d'acqua. — § 91 e 92. La regione deirolivo divisa in tre sotto- regioni. Carattere fondamentale per 
distinguerle. — § 93. Caratteri meteorologici e agrari! delle tre sotto-regioni — § 94. Retrogradazione 
dell'olivo. 



§ 70. Inportania di stadiare il clima deirolJTO. — 

Abbiamo veduto (§ 25, 39, 41) dove Tolivo viva 
e prosperi , com' esso non si discosti di troppo 
dalle rive del Mediterraneo. Ora ci occorre in- 
dagare quale sia la temperatura che meglio ne 
favorisce le fasi vegetative, quale la dimora sua 
più riparata e prediletta, quale quella nella quale 
trovisi esposto a gravi pericoli. Questo studio, 
questa ricerca ci porranno in grado di poter alle- 
vare l'albero sacro a Pali ade dove possa produrre 
di più e reggere lungamente, vuoi alle ingiurie 
del tempo, vuoi alle scarse cure che riceve o 
all'abbandono persino, cui talvolta resta con- 
dannato. 

§ 71. Clima che più gli coDTìene. — L'olivo ri- 
fugge dalle estreme temperature: il clima troppo 
caldo e asciutto, o troppo freddo e umido non 
gli convengono del pari. Perciò si diletta dei 
luoghi di aria assai temperata e poco variabile: 
non ardente nò secca, non umida nò esposta ai 
grandi squilibrii di temperatura. 

Infatti, per ischermirsi dalle nocevoli influenza, 
lo vediamo quasi sempre tendere verso il mare; 
il quale ha la potenza di mitigare il freddo ec- 
cessivo del nord e di ammorzare efficacemente il 
caldo ardente delle regioni africane. Nella zona 
sua più favorita, abbandona il piano per libe* 



rarsi dall'umidore, che talvolta vi domina, e 
rifugiasi con predilezione nei colle; e quivi si 
compiace delle mezzane giaciture, ove non ò 
contrariato nò per l'alido e la freddura dell'alta 
collina, nò per l'umidità delia pianura. 

% 72. Sooima delle temperature medie giornaliere, 
entro la qaale si compiono le fasi Tegetatife deirolifo. 
— L'olivo nei luoghi propizi comincia a muovere 
di marzo, quando la media temperatura dell'aria 
atmosferica ò di 10«,50 od IP. 

Mignola, allorchò la temperatura media rag- 
giunge appena i 15^, ed abbia la pianta soggia- 
ciuto all'influenza di una somma delle tempera- 
ture medie giornaliere di circa 750°, il qual tempo 
corrisponde col mese di aprile. 

Fiorisce di maggio, nell'epoca in cui la tempe- 
ratura media ò di 18^ o 19**, e quando la pianta, 
da che cominciò a vegetare, abbia potuto godere 
press'a poco l'azione di una somma di temperatura 
di 1300O. 

Allega per solito i frutti entro il giugno, sotto 
la influenza di una media temperatura di circa 
21^ o 22^, e dopo avere sentito sin dal primo 
muovere gli effetti d'una somma di temperatura, 
variabile da 1900» a 2000^ 

Per maturare le prime olive, occorre che 
dopo la fioritura, ossia finito il maggio, si svol- 
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gano nell'atmosfera almeno 3978^ di calore, 
quanto a dire un minimum di 5278* a 5378* co- 
minciando dal primo momento della Tegetazione. 
Però questa somma di temperatura, nei luoghi più 
esposti, si deve poter accumulare in 6 q 7 mesi, 
prima cioè che il freddo della fine di autunno op- 
pure dell'inverno affievolisca notevolmente le fun- 



zioni della vita vegetale e minacci gravi danni 
quando ai frutti , quando ai rami, quando all& 
pianta intera. 

Adunque l'olivo richiede, al minimum, che dal 
germogliamento alla maturazione soggiaccia all& 
influenza di una somma di temperatura totale di 
5278* a 5378% e cioè: 



a) Comincia a germogliare, quando la temperatura media è di -^ i0<»,50 -+- !!• * , . . _-,^ 
6) Mignola . • . 4- 15» | STolgendod 750« 

e) Fiorisca » » » -t- 18» -♦- i9» • 550<» 

il) Allega » • « 4- 21* + 22<» • 600*a700<» 

e] Matura i fratti , Be svolgonsi dopo della fioritura fino al soprarrenire dei primi ghiacci non meno di 3978* 



§ 73. - Non è pertanto da credere che l'olivo, 
qualora si accumuli la somma delle temperature 
medie giornaliere surricordate, si possa coltivare 
ovunque con profitto. Può questo calore svolgersi 
del tutto, o in copia anche maggiore, e non essere 
il clima tuttavia propizio alla compiuta matura- 
zione delle olive; poiché è necessario che la tem- 
peratura sìa distribuita in modo, che la pianta 
possa vegetare nelle condizioni normali, cioè muo- 
vere per tempo (di marzo), fiorire d'aprile o di 
maggio al più tardi, allegare i frutti prima che 
sopravvengano l'asciuttore e la grande caldura di 
luglio; e possano le olive entrare in ottobre nel- 
l'ultimo periodo di maturità, innanzi che la tem- 
peratura media discenda sotto di + 16®, e innanzi 
altresì che avvengano i geli. I quali non pure 
disturbano le funzioni vitali e rendono ghiaccioli 
i frutti e cascaticci, ma arrivano anche a danneg- 
giare la pianta stessa. 

Del pari, il troppo mite inverno e poco piovoso, 
l'alido e il caldo soverchio di primavera come 
l'ardente estate fanno svolgere pochi o punti 
germogli, impoveriscono l'albero e del fogliame e 
dei frutti appena alleghiti, ed espongono l'intero 
organismo a sicuro deperimento. Vero è dunque 
il precetto degli antichi, che l'olivo teme ugual- 
menteil clima ardenteeil gelido (auiprae/ervidum, 
aut gelidum itatum coeli patiiur. Columblla. v, 8). 

§74. Tenperatara mioìma che non consente airolifo 
di Tifere. — La più bassa temperatura invernale, 
cui la pianta possa reggere, senza gravi inconve- 
nienti, è quella che non discende mai a — 7* o 
— 8®, od anche di più, e non si prolunghi al di 
là di 8 o 10 giorni. I succchi delle piante, sotto 
l'azione del freddo, si rapprendono o sulle pareti 
esterne delle cellule a guisa d'incrostazione, op- 
pure in forma di ghiaccioli fra gli spazi intercel- 
lulari; e le cellule che circondano le lacune si 
disgregano, si dissociano, ma non si lacerano che 
in casi eccezionali, quando cioè le porzioni del 
diaccio sono di tal volume da non poter essere 



contenute nelle lacune, e finiscono allora per la- 
cerare i tessuti circostanti, sporgendo in fuori a 
traverso i lembi della corteccia (1). Ora questa 
bassa temperatura può delle volte essere tollerata 
se, al cessare del freddo, il diaccio racchiuso nei 
tessuti si scioglie lentamente e sotto la influenza 
di un cielo coperto o piovoso; in tale evento le 
cellule hanno l'agio di riassorbire l'acqua che 
avevano perduto prima della congelazione, e le 
piante, dopo essere state un po' vizze, riprendono 
aspetto di salute e continuano a vivere. Però se il 
dimojo si operasse con rapidità, gli alberi reste- 
rebbero mortificati, da prima nelle parti più tenere 
e succulente come foglie e rami, poscia nei tron- 
chi o nelle radici stesse; giacché l'acqua uscita 
dalle cellule e congelata al difuori di esse, nel fon- 
dersi repentemente, si può sperdere in parte nelle 
lacune del tessuto prima di poter essere riassorbita 
dalle cellule; per la qual cosa, il succo concentrato 
cellulare, nonché la imbibizione delle membrane 
e del protoplasma delle cellule, non possono ri- 
tornare più allo stato primitivo e normale. Di qui 
la vita stentata od impossibile delle parti colpite 
prima dal freddo e poi da subitaneo disgelo. 
Laonde, al confine nord della regione dell'olivo, 
nulla è più nocevole di una esposizione orientale, 
di un disgelo avvenuto di repente sotto un sole 
caldo, un cielo sereno, un'aria calma. 

Il pericolo maggiore è adunque riposto e nella 
intensità dei geli e nella loro persistenza conso- 
ciata alle condizioni igrometriche dell'atmosfera, 
e nella rapidità del dimojare. 

In vero, per il disghiacciare pronto bastarono 
nel 1709 due giorni di gelo forte, con una tempe- 



(1) Vedi: I. Sachs (Tratte de Botanique, tr<iduit et 
annoti par Ph. Van Tieghem , pag. 858-862, Paris, F. 
Savy, 1874) ; e Ed. Prillieux, Sur la formation de già- 
Qons à Tintérieur desplanìes; pag. 125-134 dea Annales 
des sdenees naiuréUes^ cìnquième sèrie (hotanique\vo\vime 
XII, Paris 1869. 



Digitized by 



Google 



36 



MONOGRAFU DELL'OLIVO 



ratura di - 13*^, per far perire quasi tutti gli olivi 
da Perpignano a Nizza, e per mortificarne di 
molti da Nizza a Genova e da Genova a Pietra- 
santa e Piombino. Nell'inverno del 1846-47, il 
termometro nella campagna fiorentina segnava 
— 13^, fino a — 20® per qualche quarto d'ora 
nel 1849, soltanto — 11*» il 9 dicembre 1871 in 
Firenze, e di più in Val di Sieve, in Val d'Arno 
superiore, in Val d'Elsa e in Chianti, in Val di 
Ombrone pistoiese e altrove; da — 7» a — 10** 
sulle colline pisane. Vi fu gran morìa di olivi; 
tuttavia un gran numero, che dimojarono gradata- 
mente sotto l'influenza della pioggia o di un cielo 
nuvoloso, non furono gravemente danneggiati 
che nei rami più alti, e qualcuno perfino nei 
pedali. 

I 75. Tempfratare estreme e temperatare nedie 
mensili di alcooi looghi, nei quali fife Folife. — 
Per dimostrare la importanza che può avere la 
conoscenza delle temperature più giovevoli allo 
sviluppo e alla produttività dell'olivo, abbiamo 
stimato utile ed opportuno di compilare i se- 
guenti due prospetti: l'uno indica la tempera- 
tura media mensile, e la totalità del calore che 
si svolge di mese in mese; l'altro segna la tem- 
peratura massima e la minima, verificatesi in 
luoghi diversi dal 1866 al 1874. 

Non possiamo intanto disconoscere che la me- 
teorologia, applicata all'agricoltura, trovasi nel- 
l'infanzia; nulla conosciamo ancora di sicuro 
sulla temperatura vera che richiedano le piante, 
tanto nello strato di aria in cui vivono fusti e 
foglie, quanto nello strato di terra in cui disten- 
donsi le radici. Le ricerche, vòlte a tale scopo, 
sono assai recenti e limitate a poche contrade, 
né si riferiscono a tutte le piante che sono nel 
dominio della economia rurale; cosicché non pos- 
sono, per ora, offrirci lumi bastevoli per trarne 
sicuri ammaestramenti. 

Invece, come furono per il passato istituite le 
ricerche di meteorologia agraria? Misurando, 
anche con rozzi strumenti, la temperatura, p. es., 
dell'aria atmosferica ad un'altezza a volte mag- 
giore, a volte minore di quella nella quale vivono 
le piante; ordinariamente ad una sola e mede- 
sima altezza: a metri 1,50 dal suolo. E neppure 
venne segnato il calore che esse piante sentono 
e all'aria libera e all'ombra, cioè nelle condizioni 
medesime in cui sono nei campi, ma quello bensì 
che il termometro indica ad una parete esposta a 
mezzogiorno, come se le fossero tutte ugualmente 
e bene colpite dal sole, e collocate accosto ad una 
muraglia meridiana. 

Segue da ciò, che i dati raccolti non si possono 
accogliere come certi e precisi, ma come prossimi 
al vero, come suflScienti tutt'al più a servirci di 



norma nello studio del clima che si conviene alle 
piante coltivate. 

Fatte queste avvertenze, diamo a pag. 537, 538 
e 539 i due quadri ricordati. 

I 76. •:— Utile è osservare come queste stazioni 
meteorologiche, essendo tutte collocate nelle città 
e sopra edifizi piuttosto elevati, non possono se- 
gnare con esattezza la temperatura della campa- 
gna, sopratutto quella coltivata ad olivi. Cos\y 
vedonsi i primi a Siena al disotto delle sue mura, 
doveché l'osservatorio é, per contro, in un punto 
eminente della città. Può dirsi lo stesso di Bene- 
vento e di Perugia, ove gli olivi non vivono 
neppure nel suburbio, ma nei colli più riparati 
e in quelli che si specchiano nel Trasimeno. In 
condizioni identiche a quelle esistenti nel ricinto 
di queste città, al pari che in Bologna, Milano e 
Termo, non tornerebbe coltivare all'aria liberagli 
olivi, o perchè possano patire a motivo della bassa 
temperatura invernale, o perché quella dall'otto- 
bre in là non è sufficiente per ispingere innanzi 
la maturazione delle olive. Se non fosse per que- 
sta circostanza, le olive, nelle condizioni di Bolo- 
gna, potrebbero dalla fine di maggio insino a 
febbraio soggiacere alla influenza di circa 3824 
gradi di calore, ossia 153^,9 meno di quanti ne 
occorrano per la compiuta maturazione; la quale 
si arresta, invece, a novembre con soli 3489*^,7 
perché nel dicembre la media è di 3^,8 e nel gen- 
naio scende a2P,2: entrambe insufficienti a man- 
tenere in attività la vegetazione. Però, in alcune 
colline più riparate e ben esposte del Bolognese, 
gli olivi reggono meglio ed arrivano a maturare 
le olive. 

Parimenti, la maturazione a Milano e Torino 
non procederebbe oltre il novembre, e oltre il di- 
cembre a Perugia; perché in quest'ultimo posto 
la temperatura si riduce a 3*,9 nel gennaio, a2%2 
nel dicembre a Milano e ad P,8 nello stesso mese 
a Torino. 

1 77. — Somma delle temperature medie giornaliere, 
che pni acenmniarsi per le fasi vegetalife. — Per 
mettere in chiaro ciò che precede, facciamo seguire 
a pag. 540 e 541 un altro prospetto, il quale indica 
la somma delle temperature medie giornaliere, che 
si potrebbe accumulare in alcune contrade italiane, 
affinché avvengano le fasi vegetative dell'olivo, 
e indica pure l'epoca nella quale quelle fasi potreb- 
bero compiersi. Diciamo potrebbero, perchè le 
temperature, su cui abbiamo potuto fondare i cal- 
coli, sono le medie mensili e non quelle giorna- 
liere; perchè gli osservatorii presi di mira non 
indicano esattamente, come dianzi dicemmo, la 
temperatura dei luoghi olivati; perchè, infine, 
abbiamo supposto, nell'intento di stabilire delle 
comparazioni, che gli olivi fioriscano ovunque di 
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SOMMA DELLE TEMPEBATUBE MEDIE GIORNALIERE CHE SI PUÒ ACCUMULARE 



FASI VEGETATIVE 



s 



Latitudine . . 
Altitudine . . 



37%28' 
31^0 



Muove 

e 
Mignola 



TemperaCora totale di Mano e Aprile 



gndi 

871,0 



Temperatura totale di Maggio 



Fioriiee 



dall'^Marsoatatto 
Maggio 



AUega 



Matura 



Temperatura totale di Giugno 



dal1*Bffarfoatutto 
Giugno 



15 NoTombre 



30 



-a 


5 Dicembre . 


o 




1 


20 • 


o 




■^ 


31 • 


-3 




•o 




9 


10 Gennaio . 


3 




Q 






15 • 


§ 








g 


20 • 










1 


31 i 




10 Febbraio . 




15 i 




28 • 



616,9 
1487,9 



3 

o 






38<»,8' 
23,00 



grftdi 

834,5 



735,0 
2222,9 



4029,8 



585,9 
1420,4 



687,0 
2107,4 



4038,7 



37»,3' 
12,60 



gndl 
859,0 



589,0 



1448,0 



s 



38«,7' 
72,20 



gradi 

865,1 



561,1 



1426,2 



40«,52' 
57,00 



gndl 

849,4 



606,9 



1456,3 



702,0 



2150,0 



684,0 



2110,2 



4039,5 



702,0 



2158,3 



43«»,37' 
30,20 



gndi 

760,2 



595,2 



1355,4 



3975,7 
4029,7 



2054,4 



44»,23' 
48,00 



gradi 

797,4 



567,3 
1364,7 



624,0 
1988,7 



3978,4 
4050,9 



4008,8 
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^ 
oa 
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1 

as 


s 

fifi 

1 


M 

o 
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LIVORNO 


FIRENZE 

1 


SIENA 


BENEVENTO 
PERUGIA 


i 


o 
5 


1 


8,00 


40o,52' 
149,00 


43»,50' 
20,40* 


41«,53' 
49,60 


43»,32' 
118,10 


43%33' 
23,90 


43«,47' 
72,00 


1 
43«,20' 

348,50 


4^,7' i 43%7' 
170,30 520,00 


44»,30- 
84,50 


45«,28' 
147,10 


45^4' 

276,00 


gradi 
712,i 


gradi 

745,7 


gradi 

761,1 


gradi 
709,4 


gndl 

723,5 


gradi 

739,5 


gradi 

720,8 


gradi 

635,4 


gradi 

651,2 


gradi 
671,2 


gradi 
701,8 


gradi 
659,1 


gradi 
613,5 


567,3 
1279,7 


558,0 
1303,7 


536,3 
1297,4 


561,1 
1270,5 


*551,8 
1275,3 


551,8 
1291,3 


558,0 
1278,8 


514,6 
1150,0 


496,9 
1148,1 


508,4 
1179,6 


564,2 
1266,0 


548,7 
1207,8 


523,9 
1137,4 


654,0 
1933,7 


642,0 
1945,7 


621,0 
1918,4 


657,0 
1927,5 


663,0 
1938,3 


609,0 
1900,3 


663,0 
1941,8 


618,0 
1768,0 


597,0 
1745,1 


597,0 
1776,6 


660,0 
1926,0 


648,0 
1855,8 


609,0 
1746,4 


i002,4 


• • • 

• • • 
4015,7 
4056,2 

• • • 

• • • 


• • • 

4008,5 


• • • 

3974,6 
4004,8 

• • • 

• • • 


4041,5 

• • • 

• • • 


• 

4020,6 
• • • 


• • • 

3995,8 
4032,8 

• • • 


. . . 

3868,0 


• • • 
3713,9 


3335,6 
3621,7 


3489,7. 
3824,1 


3312,8 
3516,9 


3093,2 
3249,5 
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maggio e alleghino di giugno, mentre si sa che le 
fasi vegetative, per esempio di Siracusa, precedono 
di qualche giorno quelle di Firenze, di Pisa, di 
Ancona, di Genova, ecc. 

Chiaro apparisce che le olive degli alberi collo- 
cati nelle condizioni di temperatura degli osser- 
vatorii nominati nel prospetto, potrebbero matu- 
rare, salvo le piccole differenze dipendenti dalle 
varietà, verso la metà di novembre a Catania, il 
dì 20 a Reggio-Calabria ed a Siracusa, siula fine 
di esso mese a Palermo; dal 30 novembre al 5 
dicembre nei luoghi posti come l'osservatorio di 
Napoli (0. U.) elevato m. 57, e dal 10 al 15 gen- 
naio nei punti simili all'altro osservatorio napo- 
letano (S. R.) elevato 149 metri; il 20 dicem- 
bre ad Ancona; sul finir di questo mese a 
Genova e Pisa; il 15 gennaio^ a S. Remo ed a 
Roma, il 31 a Jesi e Livorno, il 10 febbraio a 
Firenze. Secondo la temperatura degli osservatorii 
di Siena e di Benevento, le olive non potrebbero 
esser mature neanche al finir di febbraio, che 
mancherebbero ancora 110 gradi di calore a Siena, 
e 264®, 1 a Benevento; né converrebbe lasciarle 
sull'albero oltre quel mese, per non arrecar 
danno alla nuova vegetazione e quindi alla frut- 
tuosità avvenire della pianta. 

A Perugia, Bologna, Milano e Torino, il ma- 
turamente non potrebbe spingersi al di là del di- 
cembre o del novembre, e allo spirare di febbraio 
non si sarebbero peranche accumulati i gradi' di 
calore necessario. Ivi, dunque, non si possono con 
vantaggio coltivare gli olivi. 

§ 78. Limili geograflci dell*<ffiTO. — I limiti geo- 
grafici nell'emisfero boreale^ entro i quali viene 
coltivato l'olivo, intercorrono: 

a) Per la longitudine, dalle isole Canarie (20° 
longitudine 0. di Parigi) alla Transcaucasia od 
antica Georgia (45" long. E.) ed anche sino alla 
Valle di Sefirud (47^ long. E.) nella Persia set- 
tentrionale, provincia di Gilan, quasi in ripa al 
Caspio. Dalla parte di questo confine, l'olivo è a 
Trebisonda (37^ 7, long. E.) e sul monte Singiar 
nel Kurdistan (Mesopotamia) a 41» di long. E. 

b) Per la latitudine, dal 29° al 45°, 15' circa; 
cioè dall'arcipelago delle Canarie e dal Marocco 
insino alla riviera ligure, ai dipartimenti di Ar- 
dèche e Dròme; e fino al 45°, 15' nella costa illi- 
rica. Può anche inoltrarsi eccezionalmente in 
vicinanza al grado 46 nelle colline vicentine, pa- 
dovane e veronesi come nelle riviere dei laghi di 
Garda, d'Iseo, di Como e del Verbano, dove il 
clima è reso più mite e per l'influenza di questi 
bacini acquei e per i monti che gli difendono dai 
venti freddi e umidi del primo e quarto quadrante. 

I 79. — Pr€!SSO questi confini latitudinali, che 
a un bel circa sono pur quelli del magno bacino 



mediterraneo, YOlea europaea diminuisce di vigo- 
rìa e di fecondità, ed occupa limitate estensioni : 
altre piante legnose più resistenti, e perciò di pro- 
dotto più sicuro e meno eventuale, quali il gelso, la 
vite, il castagno, il nocciolo, il fico, il mandorlo, il 
carrubo, il sommacco e anche il dattero, gli pos- 
sono contendere il primato vuoi al nord vuoi al 
sud. Al di là poi di codesti limiti geografici, non 
può affatto coltivarsi con profitto ; imperocché, in 
una latitudine più settentrionale resta danneggiato 
dal freddo assai di frequente, e può perirvi ; e 
neanche può maturare i frutti, per l'estate breve 
e non abbastanza calorosa. Al di qua del 29* grado 
di latitudine, non risente più la benigna influenza 
del mare mediterraneo, e non è più difeso dai ca- 
lori e dai venti australi per la catena atlantica, 
ma s'imbatte nella regione del Sahara, ove l'aria 
ardente e secca ne arresta lo sviluppo e la frutti- 
ficazione. • 

Al confine sud, vedonsi spontanei gli oleastri 
nel gruppo delle Canarie tra il 28** e 29«> lat. N. 
Ai 30 gradi cominciano a vedersi gli olivi nel 
Marocco, sull'estremo versante nord ovest del- 
l'Atlante; e, seguendo la costiera settentrionale 
di questa gran catena di monti, continuano a di- 
stendersi nel Marocco stesso, nell'Algeria, nella 
Tunisia e nella reggenza di Tripoli. In Siria, 
nell'antica Palestina, vegetano in prossimità di 
Gerusalemme a 3P, 45' di lat. N. Poi, dalla parte 
del confine settentrionale, arrivano, come fu detto 
testé, sino al grado 44 Vt nella provincia di Ge- 
nova, nei dipartimenti di Ardèche e Dròme e 
nella Crimea; si spingono a 45*', 15' nella peni- 
sola illirica, da 45°, 15' a 45", 25' nelle colline più 
riparate delle province di Padova, di Vicenza e 
di Verona, da 45**, 27' a 46* attorno ai maggiori 
laghi della Valle Padana. 

§ 80. — Come si vede, l'olivo si avanza verso il 
nord più dalla parte di est che di ovest: tutto al- 
l'opposto di come avviene per alcune delle prin- 
cipali piante coltivate. In effetto, procedendo ad 
ovest dalla Provenza al Capo Nord, e ad est dalla 
Crimea al Mar Bianco, si ha che il frumento, il 
granturco, l'orzo, la vite, il noce e l'olivo si arre- 
stano con 1 ordine seguente: 

OTett Est 

Olivo ^4%30' i5»,15* 

Granturco . . . . SO* 50« 

Vite 51° 49*,30 

Noce 560 52*» 

Frumento 64» 61 • 

Orzo TO'» 66» 

Quali motivi possano cagionare siffatte anoma- 
lie? Lo ignoriamo, perché ancora non si sono a 
questo oggetto istituite ricerche meteorologiche 
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di confronto Tuttavia possiamo credere che le 
coste orientali del T Adriatico, e per essere assai 
ben riparale e perchè godono della mite tempera- 
tura del mare, permettono che gli olivi vi allignino 
ad elevata latitudine, dovechè nella riviera oppo- 
sta non è possibile coltivarli con profitto al di là 
di S. Marino e di Rimini (44^ 3'). 

$81. Limili altimetrid dell'olifo. — Nell'ampia 
zona geografica, che abbiamo considerato, l'olivo 
di Europa non si distende per tutto, né s'innalza 
ovunque alla medesima altezza. Più al sud, .può 
dilungarsi maggiormente dalle miti aure marine, 
senza incorrere in gravi pericoli, talvolta anzi con 
vantaggio evidente, perchè la maggiore altitudine 
tien luogo di una latitudine meno meridionale, 
riducendo men caldo e asciutto il clima. Presso 
al confine nord, si avvicina di più al mare e si 
eleva meno sui monti. 

Così, nel piano di Messico, che è prossimo al 
tropico del Cancro (19* lat. nord; 102<* long, ovest 
di Parigi), prospera a 2274 metri di altitudine (1), 
sebbene non fruttifichi convenevolmente a motivo 
del clima caldo e umido, il quale rende la terra 
assai fresca e assai meno calda dell'aria atmo- 
sferica. 

Nel bacino del Mediterraneo, VOlea europaea 
cessa di prosperare da 1600 metri in Algeria e 
Tunisi insino a 300 metri nei pressi di Arezzo sul 
versante tirreno dell'Appennino, o nelle vicinanze 
di Alais (Gard) sulle Cevenne. In genere, si può 
ritenere che presso ai gradi 44° di lat. N. cessa la 
convenienza di coltivarlo oltre i 400 metri di ele- 
vazione sul mare. Fra questi estremi, si contano 
delle altitudini svariatissime, dipendenti non solo 
dal grado di latitudine, ma ben pure dalla esposi- 
zione, inclinazione e giacitura del suolo, dalla 
vicinanza dei bacini d'acqua e dai grandi ripari. 

Per esempio: A Grasse ed a Nizza (44<>lat. N.) 
può coltivarsi l'olivo a 453 metri ocosì, e sparisce 
a 779 metri; ciò in grazia della esposizione meri- 
diana, dell'influenza marina e delle Alpi altresì 
che riparano i venti gelidi del nord. 

Sul versante nord-ovest dell'Etna (da 37®, 28' a 
37^ 50' lat. nord), quanto a dire dalla parte di 
Brente, Randazzo, Centuripe, Aggira, Adernò,ecc., 
non monta al di là di m. 681 , 45 o 700 m. ; mentre 
dalla costiera sud-est, più soleggiata e che guarda 
il mare, s'innalza fino a m. 973, 50. 

L'alto bacino dei Marsi (42<> lat. N.), quantun- 
que sull'Appennino aquilano, consente che gli 
olivi vivano in certa sona, elevata sul mare da 
695 a 840 metri. E ciò perchè si trova tuti'in- 

(I) Il Gasparin, a pag. 339 del voi. ii del ano Cours 
dcigricuUture, dice senz'altro : On sait qae FolìTier pro- 
spere, sor le plateau da Mexiqoe, à2274 mètres d'altitude. 



torno riparato dai venti ed esposto all'azione mo- 
deratrice delle acqne. che assembravansi or non 
è molto in fondo al bacino stesso, e costituivano 
il lago detto di Celano (Fucino). Ma ora, che quel 
lago è stato prosciugato per le cure del principe 
Torlonia, le acque non vengono più a temperare 
l'aria dei colli e delle falde dei monti, adorni di 
vigne e di olivi. E ne è seguito che tutti gli olivi, 
coltivati nei primi 55 metri di altezza della parte 
inferiore della propria zona, han sofferto e soffrono 
per nebbie, per brine primaverili e per squilibri 
di temperatura. 

In tal modo, le popolazioni di Luco, di Tra- 
sacco, di Ortucchio, di Manaforno, di Pescìna, 
di S. Benedetto, di Venere, di Avezzano, di San- 
pelino, di Paterno, di Celano, di Ajelli, di Cer- 
chio, di Celiarmele e di altri paesi, che coronano 
il bacino marsicano e che sono compresi nella 
zona degli olivi, vedono ora minacciata una delle 
prime foriti della propria ricchezza. D'altra parte, 
poi, vediamo che queste piante non possono reg- 
gere intorno alla città di Aquila (42^, 20' lat. N.), 
posta alla sinistra del fiume Alterno, elevata sol- 
tanto 710 metri, ossia 130 metri più bassa del 
limite superiore al quale vivono nella Valle dei 
Marsi, per la ragione che la Valle aternina presso 
Aquila è meno riparata, per cui il freddo è molto 
sensibile, e la temperatura minima assoluta del- 
l'inverno suole discendere da — 12^ a — 14®. Però, 
in queste condizioni, prosperano e producono bene 
i mandorli; i quali sono, pertanto, largamente 
coltivati nell'Abruzzo aquilano. 

§ 82. Allena eoi tìt^ relìTO nella eosta settentrio- 
nale afrieana, in Italia, in Franeia, in Ispagna, in 
Portogalle, nella regione orienURe di Europa e nella 
Turchia asiatica. — Esempi consimili ed innume- 
revoli ci vengono offerti m ogni contrada, secondo 
il predominio delle ridette circostanze di esposi- 
zione, inclinazione e giacitura del terreno; circo- 
stanze, che avremo campo di studiare più tardi. 
Intanto vediamo come digradino le altitudini 
cui vive l'olivo, procedendo dal sud al nord. 

Nella costa settentrionale africana, questa pianta 
patisce la caldura e la siccità nella zona medi- 
terranea; prova meglio nella regione degli alti 
piani; incontra le più favorevoli condizioni, ed 
è perciò più diffusa nella parte inferiore della 
regione montana, cioè sino a 1000 metri di alti- 
tudine. Più in su, nella zona montana media, 
diventa piccola e prende l'apparenza di cespuglio. 
Al di sopra di 1600 metri, sparisce del tutto. 

§ 83. Nella regione marittima di Sicilia, nella 
estrema parte meridionale di Sardegna, nella Ca- 
labria e nel Salente (Terra d'Otranto), gli olivi 
soffrono talvolta per l'asciuttore e l'alido. Si dilet- 
tano invece nella media zona, detta in Sicilia mez- 
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ialina (costituita dai colli, dagli alti piani e dalle 
falde dei monti), al di sopra di 100 e fino a 700 
od 800 metri di altitudine. Più in alto, nella zona 
montuosa, cominciano a vivere men bene per la 
freddura, e raggiungono statura più piccola. Di là 
di metri 973,50 cessa la coltivazione sul versante 
sud-est del Mongibello; dopo 827 metri nel giar- 
dino deirex-monastero di S. Maria del Bosco di 
Calatamauro, poco lungi da Bisacquino (provincia 
di Palermo); al di là di 809 metri a S. Mauro 
Castel verde, sul dosso delle Madonie (prov. di 
Palermo). 

Nella Terra di Bari, nella Capitanata, negli 
Abruzzi, nella restante Sardegna e porzione infe- 
riore della Corsica, nella Campania, nei Princi- 
pati, nel Molise e Beneventano, nella Basilicata 
e nel Lazio meridionale, l'olivo si può coltivare 
sino a 500 o 550 metri di altitudine; a 434 m. si 
vede ancora a Solòfra (Principato Ulteriore) sopra 
una collina meridiana. Oltrepassando questi li- 
miti, la vita sua non è prospera, il prodotto even 
tuale. Presso Solòfra stessa, sul colle di Turci 
(ben soleggiato e riparato), Tolivo s'innalza a 
circa 600 m., ma è di aspetto meschino. 

Nella Liguria, nella Toscana, nelle Marche, 
nell'Umbria, nel resto del I^zio, nella penisola 
illirica e intorno ai laghi Maggiore, di Garda, 
d'Iseo e di Como, i confini altitudinali della colti- 
vazione dell'olivo si arrestano, secondo i luoghi, 
da 290 a 460 metri. In alcuni di questi luoghi, 
l'olivo può anche vegetare a maggiori altezze : a 
500, a 550, e perfino sotto ai 600 metri; ma 
quivi non prospera e produce così da occupare 
con profitto il posto di altre pianto coltivate. Per 
esempio, nelle collihe meglio esposte del Pesarese, 
del Jesino, dell'Anconitano e della Valpolicella 
(Verona), veggonsi pochi olivi, consociati comu- 
nemente ad altre culture, le quali però costitui- 
scono il fondamento economico di quell'agricol tura. 

Discende da quel che precede come l'Italia, ec- 
cetto la gran Valle Padana e la parte più ele- 
vata dei monti, è tutta compresa nei confini 
geografici e altimetrici dell'olivo. Da Nizza a Ge- 
nova e Pisa, da Pisa a Civitavecchia e Napoli, da 
Napoli a Paola e Reggio-Calabria, occupa tutto 
il versante degli Appennini per un'altezza mas- 
sima, che da 290 metri nei luoghi meno tempe- 
rati arriva sino a 800 e 900 metri nelle contrade 
più calde. Nell'opposto versante adriatico e in 
quello jonio, l'albero di Pallade non si vede che 
presso Rimini, San Marino, Montescudo, Ver- 
rucchio. San Leo. Da questi punti, pur mante- 
nendosi ad un'altezza alquanto minore delle coste 
tirrene, prosegue senza gravi interruzioni fino ad 
Ancona, Fermo, Teramo, Pescara, Vasto, Bar- 
letta, Bari, Lecce, Otranto, Taranto, Cotrone e 



Reggio-Calabria. In Sicilia, l'olivo dal contorno 
del mare monta fin presso a 1000 metri, da 700 
ad 800 metri in Sardegna, da 600 a 700 metri in 
Corsica. 

§ 84. — In Francia, nella parte più da presso 
al mare dei dipartimenti delle Alpi Marittime e 
del Varo, può coltivarsi utilmente fino a450 metri. 
Più in su, sarebbe meno produttivo, esposto a 
maggiori pericoli. Sparisce a 622 metri in Fayence, 
a 779 in Nizza, a 422 sul Canigau (nei Pirenei), 
a 389 sul monte Ventoux, presso Aubenas (44*,10' 
lat N.). 

§ 85. — Nella Spagna, similmente che in Italia, 
gli olivi guadagnano una maggiore altitudine 
nella regione più meridionale: nell'Andalusia, 
nella Granada, nella Murcia, nelle isole Baleari 
e nelle province di Valencia ed Alicante. Quivi 
prosperano insino a 700 metri nelle Baleari, e a 
non più di 974 nella Sierra Nevada (Granada), 
lat. N. 37^ IV. Nella provincia di Castel lon de 
la Plana (parte superiore della Valencia) e nella 
Catalogna, possono spingersi con utilità intorno a 
500 metri di altitudine. Al di sopra, la loro frut- 
tuosità diminuisce, e la loro convenienza diventa 
problematica. 

Nella rimanente zona mediterranea, in quella 
più interna e nella settentrionale, le piantagioni 
si arrestano per solito quando a 300 quando a 460 
metri di elevazione sul mare; talvolta anche ai 
di sotto di 200 metri. In efietto, a Saragozza nel- 
l'Aragona (alt. m. 184), a Val ladolid nella Nuova 
Castiglia (alt. m. 680) ed a Salamanca nel Leon 
(alt m. 780), la fioritura, invece che di aprile e 
di maggio, avviene dalla metà alla fine di giugno, 
e perciò la pianta non arriva a maturare le olive. 

g 86. — Nel Portogallo, quantunque compreso 
fra i gradi 37 e 42 di latitudine N., non possono 
coltivarsi con profitto gli olivi più in su di 454 
metri, anche nell'Algarvia, che è nella regione 
più meridionale. perchè ciò? Forse perchè vi 
predomina la esposizione di ovest, perchè resta 
indifeso, nella morta stagione dai venti freddi e 
umidi del quarto quadrante, e perchè non arriva 
con efficacia nell'inverno l'azione dei venti tepidi, 
che spirano dal gran deserto africana 

§ 87. — Nella regione orientale di Europa, di 
là dell'Adriatico, l'olivo può reggere e montare a 
un di presso come segue: nell'abituale regno di 
Grecia, nelTEpiro e nella Tessaglia, come in Si- 
cilia e in Calabria, come nell'Andalusia, nella 
Granada, nella Murcia e nelle Baleari. Nell'Al- 
bania, Macedonia, Tracia (moderna Rumelia) e 
Dalmazia, come in Puglia, Campania, Abruzzo, 
Basilicata, Valencia e Catalogna. In Istria e in 
Crimea, come nella Liguria, Toscana, Umbria, 
Provenza. 
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§ 88. — Nella Turchia asiatica, patria dei- 
YOlea europaea e fatta ricca un dì dal suo prodotto» 
questa pianta è ora poco coltivata. Pure si vede 
in Siria (da 33«, 35' a 34^ 35' lat. N.) sul monte 
Libano sino a 488 metri di altitudine, a 812 sul- 
l'Olimpo di Cipro (35*» lat. N.), a 650 nella Cilicia 
(Asia Minore, da' 36« a 37** lat. N.), a 487 nella 
Licia (Asia Minore, da 36S 20' a 36°, 80' lat. N.), 
ora a 399 metri ed ora a 650 nella Frigia (Asia 
Minore, da 38° a 39° lat. N.), a 325 sul versante 
nord del monte Pontico ad est di Trebisonda, nel- 
l'antico Ponto (4r lat. N.). 

§ 89. Diverse altitodiDi, alle qnall è coltivaU I'oIìto 
Del bacino del MedilerraDeo. — A render meno in 
compiete le notizie sulle altitudini, riferiamo le 
misure altimetriche che potemmo raccogliere e 
quelle altresì cui ci venne fatto di trovare colti- 
vato l'olivo. 

Metri 

1 . Algeria e Tuniri . . . prova meglio a 1000 

2. 1 ... lìmite cahurale 1600 

3. Sierra Nevada nella Granada (latitadlne 

37*, to') limite culturale 974 

i. Isole Baleari 700 

5. Etna (Prov. di Catania) . . • 973,50 

6. Centuripo » . . » 732,91 

7. Nicosia • » 714 

8. Monpilieri • . . » 765 

9. Aderoò • . . • 560,95 
10. Biancavilla • . . • 512 
li. Nicolosi • . . • 697,70 
12. Leonforte » . . • 700 
13 Aggira t . . • 800 
14: Licodia » . . • 630,01 

15. Vizzini . . . • 623,50 

16. Cahagirone » . . » 650 

17. Bronte » . . • 794,06 

18. Randaa«o • . . » 773,06 

19. Pedara • . . • 640 

20. Tremonti » . . • 700 

21. Fegotto presso Ghiaramonte (Prov. di Sira- 

casa) limite colturale 600 

22. Ghiaramonte > . . t 680 

23. Cassaro • . . • 571,42 

24. Piazza Armerina (Prov. di Galtanissetta) . 

limite colturale 720,70 

25. Mazzarino • . t 577 

26. Galtanissetta » . • 587,80 

27. Ganicattl (Prov di Oirgenti) ; 60 metri . 

sopra la città . . . limite cultorale 593 

28. Galtabellotta (Prov. di Gìrgenti) . . . 

limite cultorale 740 

29. S. Maria del Bosco di Calatamaoro, presso 
. Bisacqoino (Prov. di Palermo) .... 

limite cultorale 827,72 

30. Bisacqoino » . . t 800 



35. 



36 



37 



38 



39. 
40. 



31 GKoliana hh Ghiara (Prov. di Palermo) . 
limite colturale 

32. Chiosa Sclafani (Prov. di Palermo) . ^. . 

limite coltorale 

33. Gampofiorito (Prov. di Palermo) » 

34. Gorleone > » contrada Tri- 
olo, 50 m. soprala città; Unute coltorale 

Corleooe (Prov. di Palermo), nel piano di 
Scala limite colturale 

Colline al passo di Benna (Prov. di Paler- 
mo), 250 metri sopra Monreale, e presso 
Borgetto limite coltorale 

Monte Bellolampo Prov di Palermo) . . 
lìmite coltorale 

Alcamo (Prov. di Trapani), 312 metri sulla 
città e 250,3 i al di sotto della vetta del 
montia Bonifato . . . limite coltorale 

Calatafimi (Prov. di Trapani) • 

Monte Erice » • • 

41 . Solòfra (Prov. di Avellino) » 

42. Colle di Torci presso Solòfra . t . . 
43 Bacino dei Marsi (Prov. di Aqoila), ben 

riparato non oltrepassa 

4i. Montepulciano (Prov. di Siena) i 

45. Brolio in Chianti (Prov. di Siena^ 80 metri 

più sotto del piazzale del Castello; . . 

■ • . . . . non oltrepassa 

46 Pomino in Val di Sieve (Prov. di Firenze) 

non oltrepassa 

47. LocignanoJn Val di Chiana (Arezzo); non 

oltrepassa 407 

Agro aretino non oltrepassa 300 

Casentino (Prov.% Arezzo) » 290 

Lago di Garda, m. 322 solle acqoe 

Lago disco, 208 m. solle acqoe 

Lago di Como, 202 m. solle acqoe 

Alais Francia) solle Cevenne . . limite 

colturale 300 

Saint Satomin (Francia) ; limite coltorale 423 

55. Monte Canigan soi Pirenei (Francia); li- 

mite coltorale 422 

56. Monte Yentoux presso Aobenas (Francia), 

limite coltorale 

57. Vieox Beaosset (Francia) » 

58. Vialard (Francia) ... » 

59. Bargemont • ... •* 



734 

700 
728 

668 

700 



700 



577 

517,07 

751 

434 

600 

840 
470 



460 



400 



48. 
49. 
50 
51. 

§2 
53. 

54. 



non oltre- 
passa. 400 



60. Seillans 
6i. Fayence 

62. Grasse 

63. Yeoce 

64. Nizza 

65. » 



in qoalche ponto; 
. . limite coltorale 



389 
365 
365 
602 
611 
622 
453 
433 
450 

779 



§ 90. — IniiaeDu che dispiegano sall'eliTO la esp»- 
siiione. la ioelioaiioBe, la giaeilara e la conAgarauoM 



Digitized by 



Google 



46 



MONOGRAFIA DELL' OUVO 



del suolo, i f riDdi bacini d'aeqoa — Il clima in cui 
vive Tolivo, oltreché per la latitudine e l'altitu- 
dine, può esser modificato dalla esposizione, in- 
clinazione, giacitura e configurazione del suolo, 
dai grandi ripari e dalla vicinanea dei grandi 
bacini d'acqua. 

Vediamo, sotto brevità, come influiscano. 

I. Ssporizione. — La esposizione, che è la po- 
stura ovvero il modo com'è situata la superficie 
rispetto all'orizzonte , permette che le piante 
sentano l'azione solare con maggiore o minor 
forza e per più o meno ore del giorno : modifica 
per ciò la temperatura. Ad est come ad ovest, 
questa è più debole che a sud, dove i raggi del 
sole arrivano meno obliquamente e quindi con 
un angolo d'incidenza minimo. Per lo stesso mo- 
tivo, la esposizione di nord è meno calda delle 
altre. 

Sul terreno ad est si avvertono subitanei cambia- 
menti di temperatura fra il giorno e la notte, 
perchè questa postura è colpita per la prima dal 
sole, ed è la prima ad irradiare nello spazio il 
calore assorbito durante il giorno; mentre a sud, 
e più ancora ad ovest e a nord, i raggi- solari arri- 
vano quando la superficie abbia di già provato 
gli effetti del calore diffuso. Onde, in queste espo- 
sizioni, il passaggio fra la temperatura della notte 
e del giorno si viene operando gradatamente. 

Per gli olivi non è del tutto indifferente il vi- 
vere in una piuttosto che in un'altra esposizione. 
Al confine nord, per ischivare gli effetti oltremodo 
nocevoli del pronto disgelo, rifuggono da una 
posizione orientale. A mezzom, e meglio anche 
a ponente e a settentrione, il disgelo si opera 
lentamente, e le piante talvolta arrivano a salvarsi. 
In effetto nei grandi freddi, i primi a perire sonc 
stati gli olivi posti a levante, e gli ultimi ad 
essere danneggiati quelli ad ovest o a nord. 

Al confine meridionale, è fuor di dubbio che 
la esposizione più favorevole è quella di est o di 
ovest ed anche di nord, giacché quella meridiana 
farebbe patire l'olivo per la caldura soverchia. 

Nelle zone intermedie e nelle più temperate, 
le posture di sud-est o di sud-ovest sono preferi- 
bili, perchè conferiscono ad aerare ed illuminare 
meglio le piante. ^ 

Però ciascuna esposizione è da schivare, qua- 
lora esponga le piante ai venti malefici : o gelidi 
o umidi salsi od impetuosi e tali dà 3cosciarle 
da sturbare la fecondazione o da far cascare i 
frutti ed anche le foglie. Così, nel versante tirreno 
il vento di sud-ovest o libcKscio, detto marino, 
costringe gli agricoltori a coltivare gli olivi in 
luoghi possibilmente riparati da codesto vento; 
il quale ne contraria visibilmente la prosperità e 
fruttuosità, sopratutto in certa altitudine cui si 



condensano e si depositano i vapori salsi. Nelle 
coste adriatiche della Penisola questo stesso vento, 
chiama.to favonio, è invece temuto per la sua vio- 
lenza; il nord-ovest o maestrale influisce sinistra- 
mente sulle rive settentrionali della Sicilia, men- 
tre lo spiro caldissimo e veemente del sud-est 
o scirocco è particolarmente temibile sulle coste 
orientale e meridionale sicule, come pure su tutta 
quella parte di Penisola che, da Reggio-Calabria 
a S. Maria di Leuca, specchiasi nel mare Jonio. 

II. Inclinazione, — La inclinazione influisce 
modificando l'angolo d'incidenza che i raggi so- 
lari fanno con la normale abbassata sulla super- 
ficie riflettente. É chiaro che all'equatore questo 
angolo sarà minimo a 0^^ inclinazione, e che, au- 
mentando la latitudine, converrà pure che sia 
maggiore la inclinazione se vogliasi conservar 
minimo quell'angolo. Cosicché, a 30^ di latitudine 
sarebbe utile un'inclinazione di 30^; e l'una con- 
verrebbe avere in proporzione dell'altra se la 
superficie, troppo inclinata o pendente^ non fosse 
di grave ostacolo alla coltivazione e non impe- 
disse alla terra di ritenere la umidità convenevole. 

All'inclinazione devono i colli la particolare 
attitudine di favorire la fruttuosità dell'olivo e 
della vite. All'inclinazione si deve se, sopra i 
terreni acclivi, meridiani o no, sperimentasi meno 
freddo d'inverno e più caldo d'estate. Per essa 
l'olivo, quantunque nelle nostre latitudini pro- 
speri bene in pianura, fruttifica maggiormente in 
collina, matura meglio e più presto le olive, pro- 
duce olio più delicato. Non s'illudano perciò i pia- 
niggiani all'aspetto florido e maestoso dei loro 
alberi, i quali però saranno meno fecondi, produr- 
ranno frutti meno oleosi, e olio men buono che 
nei colli. 

III. Qiaoitura, — Rispetto alla giacitura, dob- 
biamo considerare il piano e il colle; e, nel colle 
stesso, la parte più alta, la media e la più bassa. 

Il piano e il basso colle ricevono perenne fre- 
scura, anche troppo talvolta, e per lo scolo delle 
pendici soprastanti e per le acque che in esse in- 
filtrano e scorrono sotterraneamente ; danno pure 
origine alle nebbie e alle brine frequenti; e, nelle 
annate di gran freddo e nelle plaghe poco tempe- 
rate, i geli sono e più forti e più durevoli e più 
esiziali, poiché incolgono piante molto sugose e 
vegete. 

Nell'alta collina è freddura, per la maggiore al- 
titudine e perchè l'aria è più mossa e meglio 
dominata dai venti. Vi predomina l'asciuttore, 
perché non riceve umori da altre parti, e perchè le 
acque pluviali non sono rattenute e non hanno 
tempo d'infiltrare. 

Nella media collina si evitano gl'inconvenienti 
della bassa, perchè cede a questa il soperchio di 
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umidità; ed è esente, per la sua giacitura, dal 
domioio delle nebbie e delle brine. Non è esposta 
all'impeto dei venti e al freddo dell'alta pendice; 
non al seccore di essa, da cui anzi riceve quella 
freschezza che fa gioconde le piante. Onde, la 
mezza costa è la giacitura più favorevole agli 
olivi. Quivi essi sfuggono al freddo e all'arsura 
deiralta collina; all'umidore, alle "nebbie e alle 
brine, che prevalgono nel piano e a pie dei 

Vediamone» gli effetti nei monti di Pisa e di 
Vecchiano, nelle colline lucchesi, pisane, fioren- 
tine, di Montepulciano ed altrove. Nei quali 
luoghi, l'albero sacro a Minerva si mantiene 
piuttosto piccolo e povero di fogliame alla base 
dei colli, alle falde dei monti; nel mezzo è più 
appariscente, più rigoglioso, più forte, più pro- 
duttivo; in alto rimpiccolisce e diventa meno 
fecondo. Anche le olive della media collina ma- 
turano prima e porgono olio più delizioso. 

Queste nozioni ci soccorrono anche nella scelta 
delle varietà da coltivare. Invero a Buti, sul fianco 
orientale dei Monti pisani, il Razzo, che è l'olivo 
più gentile (g 61, ii), non fruttifica bene che all'al- 
tezza almeno di 100 m. dal fondo della valle, nella 
quale giace il paese (1) : più in giù, regge bene 
alle nebbie e alle brine l'olivo Migno}o (§ 61, v); 
più in su, il Razzo stesso produce maggiormente, 
finché non vada tanto alto da patire il freddo e 
^alidore. 

IV. Configurazione. — La configurazione del 
suolo, depresso od elevato, concavo o convesso a 
meriggio, opera sul clima e pei ripari naturali 
che può apprestare all'olivo e per modificarne 
la temperatura ambiente. 

Le bassate, per le ragioni anzidette, non con- 
vengono all'olivo, il quale si diletta dei luoghi 
aprici. Esso, nei paesi poco caldi, ricerca i punti 
mezzanamente elevali, bene esposti e a forma di 
conca meridiana. 

La riviera ligustica, sopratultoda Nizza a Ge- 
nova, è cinta dall'Appennino, il quale la difende 
dal tramontano ; e, per la sua forma ricurva, che 
guarda il sole di mezzogiorno, favorisce lo svi- 
luppo dell'olivo e permette anche agli agrumi di 
vivere talvolta all'aperto. 

La costiera meridionale del Monte pisano e Pisa 
stessa, sono da questo monte riparate dal vento 
freddo e secco di nord ; e nella vallata di Calci, in 
ispecie, per essere a conca meridiana, gli olivi 
acquistano grande statura e porgono ricco pro- 
dotto. 



(1) Il pae8G di Buti trovasi a 85 m., 848 sai mare. Onde 
la zona più favorevole agli olivi Razzi comincia ad una 
altitudine di 185 metri circa. 



La riva occidentale del Benaco è risparmiata 
dal vento freddo e umido, che spira dall'Adria- 
tico, per mezzo del monte Baldo, il quale sorge 
da un capo all'altro dell'opposta riviera. 

Questi esempi si ripetono di frequente in molte 
contrade.* 

V. Bacini d'acqua. — I grandi bacini d'acqua 
rendono il clima meno freddo d'inverno e meno 
caldo d'estate, sia per il calore che le acque emet- 
tono d'inverno e assorbono d'estate, secondo la 
densità cui possano i^>rivare a profondità diffe- 
renti, sia per la calorìa di temperatura, la quale 
è nell'acqua 4 volte più dell'aria, 5 volte più 
della terra. 

Durante l'inverno, allorché l'aria soprastante a 
un lago si riduce, p. es., a 0*, ed è invece a 5* 
l'acqua nei primi 50 metri di profondità, è chiaro 
che quest'acqua tenderà ad equilibrare la sua con 
la temperatura dell'aria, emettendo del calore 
finché non venga ridotta a -1- 4^ cioè al maai' 
mum di densità. Allora le molecole superficiali 
di essa acqua precipitano al fondo del gran reci- 
piente, cedendo il posto ad altre e ad altre ancora 
fino al punto che l'acqua inferiore sia tutta a + 4^ 
e quella di sopra si mantenga più fredda, appros- 
simandosi sempre più alla temperatura dello strato 
d'aria che ricopre il bacino. 

Ora, per la maggiore calorìa di temperatura 
dell'acqua, rispetto all'aria e alla terra, si ha che 
il calore necessario a scaldare di l* un chilo- 
gramma d'acqua, scalderà ugualmente chilogr. 4 
d'aria o chilogr. 5 di materie terrose. Perciò, nel- 
l'inverno, un grado di temperatura perduto da un 
litro d'acqua basterà per accrescere d'un grado 
quattro chilogr. d'aria, quanto a dire un volume 
di 3080 decim. e. d'aria atmosferica. 

Passiamo a vedere quel che interviene d'estate. 
In questa stagione, l'acqua accolta nei bacini 
tende incessantemente a scemare la temperatura 
dell'aria che li ricopre, giacché un chilogramma 
di questo liquido, per guadagnare P di tempera- 
tura, domanda 5 volte più calore di un chilogr. 
di sostanze terrose. Per conseguenza se, a parità 
di tempo, i raggi solari riscalderanno 5 chilogr. 
di terra, potranno scaldarne soltanto 1 d'acqua; 
ovvero, mentre un determinato peso di materie 
terroso si sarà scaldato, per es., di 5^, un ugual 
peso d'aria perverrà a 4®, e a 1* l'acqua. Segue 
pertanto che, allorché la terra arriva in un bel 
giorno d'estate a scaldarsi in 2 ore di sole alla 
pari dell'aria, l'acqua potrebbe guadagnare una 
temperatura uguale a quella dell'atmosfera in 10 
ore d'insolazione; la qual cosa importa, che le due 
temperature potrebbero appena equilibrarsi nei 
giorni più lunghi e più calorosi. 

Adunque, d'inverno l'aria soprastante assorbe il 
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calore emesso dalle acque che ricopre. D'estate 
succede il fenomeno inverso, cioè Taria cede 
del proprio calore alle acque sottoposte, finché 
le due temperature non si trovino in equilibrio. 
Laonde, i bacini acquosi funzionano come veri 
refrigeranti nella stagione più calda, e come calo- 
riferi nella più fredda, modificando profondamente 
il clima dei luoghi circostanti. 

Di qui è che, nel contorno marino, la tempera- 
tura è più mite d'estate e d'inverno; che presso 
ai laghi di Garda, di Como, d'Iseo, di Perugia, di 
Belsena, ecc., regna un clima assai più temperato 
delle campagne che se ne dilunghino. 

Di qui è che gli ulivi si dilettano visibilmente 
della vicinanza del mare, e allegrano del loro 
verde pallore le pendici dei laghi e i dolci colli 
che si specchiano nei grandi fiumi. 

Di qui è che l'Italia, giacendo in mezzo al 
Mediterraneo e possedendo altresì il più svilup- 
pato contorno marino, pare fatta apposta per favo- 
rire la cultura deirolivo e le sua perenne fecon- 
dità. Per questo rispetto, l'Italia è un paese 
privilegiato. 

§ 91. La regione deirotho diTisa in tre sottore- 
giooi. Carattere fondaneotale per dìstiogoerle. — I 
confini di latitudine e di altitudine, dianzi ricor- 
dati, comprendono quella vasta zona, che è la 
vera regione deWolivo. La quale possiamo consi- 
derarla in tre sotto-regioni, secondo il clima da 
cui è dominata nelle varie sue parti, secondo che< 
le piante vivano e prosperino senza pericoli e 
senza ripari; e cioè: 

a) La prima soUo-regione, dove l'olivo vive 
e prospera senza ripari, perchè non gela mai e 
non soffre nemmeno per intense brinate di pri- 
mavera. 

i) La seconda sotto-regione, dove Polivo vive 
e prospera con lievi ripari, ma può sofl'rire per 
brinate forti e tardive, che ailpiscono la pianta 
in vegetazione e possono mortificare il fogliame, 
le tenere cime, i più freschi germogli, produ- 
cendo quel male che è detto brucia o brusca, 

e) La terza sotto-regione, dove l'olivo vive e 
prospera soltanto dietro i grandi ripari naturali,' 
cioè sui colli ben esposti, schermiti dai venti 
nocevoli e dalle nebbie, poco o punto soggetti a 
dimojare con prontezza. In questa sotto-zona, le 
piante peggio situate corrono rischio, ogni 10 anni 
almeno, di restare ofiese dal freddo nelle messe 
novelle e nei rami; ogni 20 o 30 anni circa, di 
essere colpite dal gelo quando nei rami principali, 
quando nel tronco e nel ciocco medesimo; per guisa 
che bisogna scoronarle oscamozzarle in sulla vetta, 
oppure a mezz'aria, o in piana terra, o anco 
svellerle a dirittura. 

Il Gasparin (Cours d^agriculture, tom. iv, pa- 



gina 545) ammette come probabile che ogni 40 
anni possa l'olivo, presso il confine settentrionale 
della sua zona, esser colpito da gelo in modo da 
doversi recidere presso terra. Cosimo Ridolfi (Le- 
tioni orali di Agraria y voi. ii, pag. 430; Firenze 
1862), parlando degli olivi di Toscana, la quale è 
pure compresa nella terza sotto-regione da noi con- 
siderata, ridifce quel periodo a 60 anni. A noi, 
invece, dalle statistiche che abbiamo potuto rac- 
cogliere, questo periodo sembra esagerato. E valga 
il vero, in Toscana sono tuttavia ricordati dagli 
agricoltori i ghiacci del 1846, del 1849 e del 1871 : 
tre in 25 anni, ossia uno ogni 8 anni e 4 mesi. 
Però nel 1846 e 1871 moltissimi olivi perirono del 
tutto e furono estirpati, e non pochi altri zucconati 
a fior di terra o lì presso tanto in Val di Sieve e in 
Val d'Elsa, quanto in Val d'Arno superiore, nelle 
colline pisane, in Val «li Nievole, in Val di Serchio 
e nel Pistojese. I soli oliveti dalla parte di mezzo- 
giorno dei monti di Pisa e di qualche collina ben 
riparata, si salvarono da sì grave infortunio. 

Nella Francia meridionale, dalla Narbonne a 
Montpellier, avvennero nel passato secolo i geli 
1740, 1745, 1748, 1749, 1766, 1767 e 1768: 7 geli 
in 28 anni, cioè uno in media ogni 4 anni. Noi 
dintorni di Aix vi furono i geli del 1760 e 1770: 
uno ogni 5 anni. Sono pure memorandi i danni 
cagionati (fai grandi freddi del 1789, 1794, 1812, 
1819, 1824, 1829, 1830, 1843, 1849, 1855: in 54 
anni num. 10 ghiacci, quanto a dire uno ogni 5 
anni, 4 mesi e 24 giorni. E il De Penne, secon- 
docbè assicura Reynaud {De V Olivier^ Paris 1862), 
ha constatato in proposito che nel secolo scorso gli 
olivi in quel paese sono periti per gelo 5 volle in 
28 anni, ossia una volta ogni 5 anni e 7 mesi circa. 
Secondo il De Breuil {Les vignohles et les arbres 
à fruite ecc., pag. 453. Paris 1875), la esperienza 
di molti anni ha provato che in Francia gli olivi 
han sofferto per ghiaccio in media ogni nove anni. 
In tutti questi disastri, molti alberi furono ofiesi 
nei rami, ma molti altri morirono sino al tronco 
o alle radici. 

§ 92. — Noi non consideriamo soltanto la re- 
gione nel senso della latitudine, ma ben anche 
per Taltitudine: ogni paese o contrada può com- 
prendere in sé o una o due o tutte e tre le sotto- 
regioni predette, secondo la propria latitudine e 
rinfiuenza che dispiegano la esposizione, l'inclina- 
zione, la giacitura, la configurazione e i bacini 
acquosi. Per esempio, ascendendo il monte Etoa, 
troviamo la prima sotto-regione fino a 676 metri 
di altezza confusa con quella degli agrumi; da 
questo limite fino a 974 metri siamo nella seconda 
sotto-regione; più in là, essendo nel dominio della 
terza sotto-regione, l'olivo non è coltivato perchè 
esposto ai micidiali effetti del gelo, ed è invece 
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sostituito vantaggiosamente dalla vite^ dal ca- 
stagno, dal noce, dairavellano, dal pistacchio 
vero. Le colline olivate del Circondàrio perugino 
lino all'altitudine / di 300 metri, sono comprese 
nella seconda sotto-regione, e nella terza oltre 
quest'altezza. Difatti nel gelo del febbrajo 1845, 
}ìerirono in gran numero gli olivi al di sopra di 
300 metri, e sotto l'azione di una temperatura di 
— 6**, 60 e anco di — 7®; quelli più in giù, perdet- 
tero il fogliame o le cime più tenere. 

La distinzione delle sotto-regioni, secondo il 
freddo dal quale sono dominate, è oltremodo sem- 
plice e porge il fondamento o la norma quasi in- 
variabile per giudicare rettamente lo stato e lo 
sviluppo cui possa pervenire l'olivo in un dato 
luogo. Sappiamo bene che, a voler deieiminaru i 
limiti e l'ampiezza di una" zona o sotto-zona 
agraria, secondo i gradi di latitudine, non è suf- 
ficiente la cognizione sola dei pericoli, ai quali 
vanno soggette le piante nella stagione invernale, 
cbè mancano ancora il grado di umidità e i carat- 
teri veramente agrari. Ma è d'uopo riflettere che 
quel solo carattere, desunto dal freddo, ofire il 
vantaggio di poter servire da criterio sia nel 
senso della latitudine, sia particolarmente nel 
senso deiraltitudine. 

Invero, mentre sotto un medesimo parallelo può 
cadere in epoche identiche una quantità d'acqua 
presso a poco uguale anche ad altitudini differenti, 
tuttavia la temperatura sarà molto diversa, al 
segno da permettere che in un posto gli olivi pro- 
sperino accanto agli agrumi, e m un altro restino 
gravemente minacciati nella esistenza e si vedano 
disputare il terreno da piante meno delicate, quali 
la vite, il nocciolo, il gelso, il casts^o ed anche 
il mandorlo. 

§ 93. Caratteri meteorologici e agrari delle tre 
sotto-regioni deil'oliTO. — Non ostante ciò passiamo 
a vedere, possibilmente secondo i limiti segnati 
dalla latitudine, quali fatti o ìenomeni meteoro- 
logici e agrari, oltre a quelli accennati dianzi, 
qualifichino le tre sotto-regioni dell'olivo. Diciamo 
potiibilmente , perciocché se la meteorologia non 
fosse scienza tuttavia infantile e si fossero fatti 
studi accurati sul clima, secondo le maggiori mo- 
dificazioni che esso prova in differenti luoghi, e 
le influenze svariate e moltiplici ohe dispiega 
sulle piante, tornerebbe agevole a chiunque di 
formarsi un concetto, sia pure approssimativo, 
della suscettività produttiva delle singole zone 
onde una contrada o regione può considerarsi o 
dividersi. Ma codesti studi non essendo peranco 
molto progrediti, perchè occorrerebbe altresì un 
numero di stazioni meteorologiche molto più rile- 
vante di quelle che non siansi potute tuttavia sta- 
bilire, è d'uopo per ora di fissare nel modo meno 

Caruso, Estratlo àd]ì' Enciclopedia agraria. 



incerto i caratteri che distinguono le ricordate 
sotto-zone, in cui vegeta e fruttifica l'albero sacro 
a Pallade. Nel fare questa ricerca, prenderemo 
di mira sopratutto l'Italia. 

Però, prima di andare avanti nel tema, non 
sarà, spero, del tutto inutile enumerare con bre- 
vità i principali distintivi, che fanno discernere 
tutta quanta la regione dell'olivo. 

Regione dell'olivo. 
Caratteri meteorologici generali. 

a) La temperatura minima non deve discen- 
dere a —7° o — 8°; e se abbassa maggiormente, 
non deve durare oltre gli otto giorni. 

b) Nevica di raro: 5 o 6 volte all'anno; e la 
neve caduta può durare tutt'al più 2 o 3 giorni. 

(?) Da gmguo in là, cioè dopo della fioritura, e 
prima^ che comincino i freddi autunno-invernali, 
devono svolgersi almeno nell'aria atmosferica 
3978^ di calore. 

d) Le ulive devono entrare nel periodo di ma- 
turità avanti che passi l'ottobre e che la media 
temperatura si riduca al disotto di -|-16*. 

e) Nei mesi di giugno, luglio e agosto suole 
regnare gran siccità, da piovere in media non 
meno di 25 a 32 millimetri d'acqua, e non più 
di 160 millimetri. L'acqua evaporata sta presso 
a poco a quella caduta come 5 : 1 nel primo caso, 
e come 20 : 1 nel secondo. La qual cosa appa- 
risce dal seguente prospetto (pag. 650 e 551), di- 
mostrante l'acqua caduta e quella evaporata in 
alcune stazioni meteorologiche italiane. 

Caratteri agrari generali. 

a) 1 lavori estivi per romper le terre e pre- 
. pararle alla sementa dei Cereali vernini, sono 
malagevoli in tutta la regione, ma assai di più 
verso il Mezzogiorno, dove l'esecuzione n'è quasi 
sempre impossibile a cagione della siccità domi- 
nante. 

h) L'industria dei Cereali vernini è fondamento 
dell'agricoltura delle terre ignudo, tanto nelle gia- 
citure medie e montane quanto nelle pianure, o 
provvede al principale nutrimento delle popola- 
zioni. Però, l'asciuttore persistente della fine di 
maggio e del principio di giugno, può, delle volte, 
mettere in pericolo la maturazione e produrre me- 
schine raccolte. 

e) La cultura dei ricordati Cereali, presso il 
confine settentrionale della regione, svolgesi con 
rotazione alterna di piante erbacee da granella e 
da foraggio, e con rotazione fondata sul riposo e 
sul maggese nelle contrade che più si dilungano 
da quel confine. , 
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PROSPETTO DELL'ACQUA EVAPORATA E DI QUELLA 



CITTÀ 



LATITUDINE 



ALTITUDINE 



/ Inverno . 
Primavera 



I. Media dell'acqua evaporata, in milli- j Estate 



metri, neirottennio 1868-1875. 



7 

Àatnnno . 

\ Anno. . . 

I Inverno . 
Primavera 



II. Media dell'acqua caduta, io millimetri, ] Estate . . 

nel novennio 1 866-1 87i. 

Autunno . 



Anno. . 



III. Differenza tra Tacqna caduta e quella evaporata 
in tutto Tanno, millimetri 



lY. Differenza tra l'acqua caduta e quella 
evaporata nell'estafe, millimetri. 



Evaporata 



Caduta . 



, Differenza 



V. Rapporto tra 1* acqua evaporata e quella caduta 
neirestate r presso a poco 



PALERMO 



38s7' 



72,20 



i50,3 
370,8 
651,6 
355,8 



1528,5 



238,0 

118,7 

31,8 

204,0 



592,5 



936,0 



651,6 

31,8 

619,8 



::20:1 



ROMA 



41«,53' 



49,60 



427,9 
642,1 
963,0 
625,4 



2658,4 



200,7 

181,9 

82,7 

310,0 



775,3 



1883,1 



0()3,0 

R2,7 

8i7,3 



::11,60:1 



CBIETl 



42»,22' 



206,5 
469,2 
834,2 
450,2 



1960,1 



LIVORNO 



43«33' 



23,90 



246,1 
414,1 
658,7 
433,8 



1752,7 



223,6 
158,6 
105,7 
36i,5 



852,4 



900,3 

658,7 
105,7 
553,0 

::6: 1 
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CADUTA IN ALCUNE STAZIONI ITALIANE 



PISA 



A3V3' 



8,00 



258,32 
195,23 
132,24 
359,52 



945,31 



HO?lDOVl 



44<»,22' 



556,00 



83,8 
263,3 
391,0 
165,1 



903,2 



160,3 
250,1 
168,9 
279,2 



866,5 



36,7 



391,0 
168,0 
223,0 



:: 2,30:1 



ALISSANDRIA 



44»,55' 



97,90 



71,1 
5U,8 
894,7 
356,0 



1866,6 



163,2 
165,4 
127,3 
210,9 



666,8 



1199,8 



894,7 
127,3 
767,4 



7 : 1 



PAVIA 



45°,11' 



97,80 



85,9 
533,8 
837,8 
315,0 



1772,5 



151,5 
182,0 
165,1 
231,8 



730,4 



1042,1 



837,8 
165,1 
627,1 



:: 5 :1 



OSSERVAZIONI 



Scorgesi chiaramente ' che nei luoghi alquanto 
elevati e freddi, come Mondovì, l'acqua evaporata, 
specie in estate, è poca. Seguono, per questo 
rispetto, le stazioni marittime, come Palermo o 
Livorno , dove Taria atmosferica, essendo meno 
alida, ha minor contenenza o capacità per il vapor 
d'acqua, e dove, per Imfluenza moderatrice del 
mare, la temperatura estiva suol essere meno calda. 

Le stazioni che segnano una evaporazione mag- 
giore sono quelle interne, le quali si dilungano 
più meno dal mare , come Chìcti , Alessandria , 
Pavia, Roma. Quest'ultima poi, per essere circon- 
data da estesa campagna, nuda di vegetazione e 
arida, e per essere altresì dominata in estate dai 
venti, offre come risultanza di ciò il massimo coef- 
ficiente di evaporazione. 
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<Z) L'Olivo, al sud della sua regione, ò ad oli- 
veto schietto oppure consociato di preferenza certi 
piante legnose, come Viti, Agrumi, Mandorli, 
Carrubi, Fichi, Sommacco, Fico dlndia, ecc. Più 
al nord, è talvolta a chiudenda o consociato al 
Gelso o ad alberi fruttiferi; ma più spesso trovasi 
piantato in larghi filari insieme a viti ed altre 
piante legnose, e fra le filate coltivansi piante 
erbacee. 

e) In tutta la regione si coltiva la Vite, con me- 
todi e con intensità differenti, quando a filate nei 
campi, quando a vigna. 

/) Il Gelso è in tutta la regione, ma al nord 
è maggiormente coltivato e vi prevale il bianco 
{Morus alba), al sud è prevalente il moro o nero 
{Morus nigra). 

g) Prosperano airaria libera, con varia sorte: 
il Giracelo {Celtis australis), il Sughero {Quercus 
Suber), il Leccio {Quereus Ilex), il Pino da pinoc- 
chi {Pinus Pinea)y il Pinastro o Pino marittimo 
{Pinus Pinaster), il Pino d'Aleppo {Pinut kale- 
pensis), il Ginepro rosso (Junìperus Oxycedrtts)^ 
la falsa Sabina (Junìperus phoenicia), il Leandro 
(Nerium Oleander), l'Alloro {Laurus nohilu), la 
Camerope o Palma di S. Pier Martire {Chamae- 
rops humilis), il Palmizio o Palma dei datteri 
{Phoenix dactylifsra), il Melagrano (/H*m>ja Ora- 
natum) , il Sommacco {Jfhug coriaria), il Fico 
{Ficus Carica), il Giuggiolo {Zhy^hus sativa), il 
Cappero {Capparis spinota), il Mandorlo {Amyg- 
dalus communi s), il Cotogno {Cydonia mlgaris), 
il Nespolo del Giappone {JJriobotrya japonica), 
la Filaria o Lillatro {Pkyìlirea Iati/olia, P. angu- 
sti/olia, P. media), il Sondro o Leiitisco {Pistacia 
Lentiicus), la Marruca nera {Paliuruit australis), 
il Linterno od Alaterno {Rhamnwt Alaiemus), il 
Pesco {Amygdalus Persica), T Albicocco {Prunu$ 
Armeniaca), il Susino {Prunus domestica), il Ci- 
liegio {Prunus Ceraeus), il Lauro {Prunus Lauro- 
cenasus), la Taraarice {Tamarix africana), la Gi- 
nestra {Spartium junceum). 

h) In grazia del clima caldo si può, nei terreni 
freschi a sufficienza od in quelli irrigati, accre- 
scere notevolmente la produzione dei prati arti- 
ficiali, sopratutto dei medicai, e si possono anche 
dopo i Cereali vernini ottenere i secondi raccolti 
col Granturco sessantine o serotino, le Patate, i 
Fagiuoli, il Miglio, il Panico, ecc. 

t) Usa per tutto in questa regione di tenere 
gli animali ovini al pascolo, facendoli emigrare 
nell'inverno dai monti alle valli o alla marina, 
e oppostamente nell'estate. Il grosso bestiame 
presso al confine nord della zona è, salvo rare ec- 
cezioni, custodito nelle stalle; più al sud, gli ani- 
mali da lavoro soltanto trovansi stallati in tutto 
Tanno o in parte di esso, gli altri sono bradi. | 



Dichiarati in tal modo i più salienti caratteri 
distintivi della regione, scendiamo a dire di quelli 
che specificano partitamente le tre sotto-regioni, 
alle quali tenteremo di assegnare le v^ontrade com- 
prese in (^una di esse, senza pretendere a rigo- 
rosa esattezza. 

A — Priaa Mtto-refi«ie. 

L Comprende. In Africa: la costa settentrio- 
nale. Nel Regno d'Italia: la Sicilia, la Calabria, 
la parte marittima della Basilicata, la Penisola 
salentina (Terra d'Otranto), la parte meridionale 
dei Princi|>ato Citeriore , compresa tra la Basili- 
cata e il Capo Spartivento, la Sardegna inferiore. 
In Spagna: la vecchia Andalusia, la Granada, 
la Murcia, le provincie di Valencia e Alicante, 
le isole Baleari. In Portogallo: la porzione più 
meridionale e riparata dell'Algarvia. NeìVFuropa 
orientale: l'attuale Regno di Grecia, l'isola di 
Creta, l'Epiro e la Tessaglia. Nella Turchia asia- 
tica: Cipro e la Siria (antica Palestina, Fenicia, 
e Celesiria). 

IL Caratteri meteorologici. — a) L'olivo non 
gela mai, poiché la temperatura dell'inverno può 
abbassare, in epoche eccezionali, sino a — 0%5 o 
— 2° o — 2^,5 per due o tre giorni. 

b) La neve è quasi sconosciuta; e se cade per 
uno o due giorni, si scioglie rome vien giù, 
ovvero si dissipa dopo poche ore. 

e) Il clima è cosi caldo, che da giugno.a tutto 
ottobre si svolgono a un circa 3978'* gradi di ca- 
lore ; allora le olive maturano e si possono rac- 
cogliere éntro il novembre. 

d) L'alido estivo è tale che, durante i mesi di 
giugno, luglio e agosto, cade in media non più 
di millimetri 32 d'acqua, evaporandosene non 
meno di millimetri 652; quanto adire 19 o 20 
volte più di quella piovuta. Un esempio di ciò 
si ha a Palermo, come chiaramente si scorge dal 
prospetto testò riportato. 

Ili. Caratteri agrari. — a) L'Olivo trovasi 
nella vera regione dei Carrubi, dei Fichi d'India e 
degli Agrumi. Da questi ultimi è stato ricacciato 
in su, di mano in mano che si son potuti esten- 
dere in grazia della irrigazione. Cosi è avvenuto 
in alcuni luoghi di Sicilia e della estrema Calabria. 

b) Per Talimenlazione dei bestiami si fa asse- 
gnamento su scarsi e mal preparati fieni, sui 
prati naturali di Sulla {Hedysarum coronarium) e 
sugli erbai o sulle ferrane vernine e di primavera. 

e) Nelle zone marittime e nella mezza costa 
occupa il primo posto la cultura legnosa con pre- 
valenza della Vite, dell'Olivo, del Fico dTndia, 
del Sommacco {Rhus coriaria); del Mandorlo, 
del Carrubo {Ceratonia Siliqua), del Fico, degli 
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Agrumi irrigui, del Frassino mannifero (Fra^i- 
nu9 Omus L. o F. Oxyphilla Bleb.), a volte del 
Gelso moro {Moru9 nigra) o a volte del bianco 
{MoruH alba). Il Pistacchio vero (Pitiacia vera) e 
il N^ccìxioìo. (Corylus Avellana) occupano zone più 
elevate. Il Mirto comune {Myrim communit)^ il 
Melagrano, il Dattero, il Fico dlndia spinoso 
(Opuniia Amycl$a\ TAloe o Zabbàra dei Siciliani 
{Agave americana), la Palma di S. Pier Martire 
(Chamaerops humilie), la quale nasce spontanea e 
copre larghe estensioni arenose, conferisoono a 
questa prima sotto-regione dell'olivo un aspetto 
particolare. 

d) L'Olivo è ad oliveto semplice, cioè a vera 
chiudenda, oppure trovasi consociato per lo più 
con la Vite a vigna, talvolta col Sommacco o coi 
Mandorli, o coi Fichi d'India, o coi Carrubi, o coi 
Fichi od anche cogli Agrumi, da costituire in- 
sieme oli veti con vigneti o sommaccheti o man- 
dorleti o fichidindieti o carrubeti o ficheti o 
agrumeti. 

e) La Vite coltivasi unicamente a vigneto basso, 
sia solo, sia accompagnato agli Olivi, ai Fichi, ai 
Carrubi, ai Mandorli, ai Fichi d'India, ecc. Pro- 
duce uve assai zuccherine, colle quali si prepa- 
rano la passolma e il ùbibbo del commercio. Dà 
i vini più dolci o alcool ici che si conoscano, e che 
ad un anno di età possono avere da 15 fino a 18 
per 100 in volume di alcool naturale. 

/) Il Granturco primaticcio o maggese non può 
essere coltivato profittevolmente senza irrigazione, 
perchè il seccore impedisce l'incremento della 
pianta e lo sviluppo delle spighe. L'istesso avviene 
del Tabacco e in parte del Cotone (Gossypium 
herbaeenm e G. hirsutum)^ il quale però matura 
bene le capsule e i semi. 

g) La Canna da zucchero o Cannamelo (^S'a^- 
eharum qffleinarum), coltivata un tempo larga- 
mente (1), è ora ristretta, per motivi economici e 
sociali estranei all'indole del clima, nella Gra- 
nada sulla regione più meridionale di Spagna e in 
Avola presso Noto, sull'estrema costa orientale di 
Sicilia. 

h) La Palma dei datteri prospera senza esser 
danneggiata dai freddi, ma spesso non giunge a 
maturare i frutti altro che in paesi più caldi della 
Sicilia, come l'Africa. Quivi il Palmizio vive e 
matura i datteri accanto all'Olivo. 



(1) La Cannamela sino al 16^0 era coltivata in moli! 
laoghi riparati o marittimi di Sicilia, tantoché a quei 
tempi esistevano ahneno 16 fattorie saccarine di primo 
ordine, senza tener conto delle minori. Ma dopo, questa 
ricchissima industria venne sempre più scemando d*im- 
portanza, per la inviccibile concorrenza degli zuccheri 
americani 



t) Il Banano (Musa paradisiaca)^ nei posti più 
riparati vive anche all'aperto e vi matura i suoi 
frutti deliziosi, corno a Palermo e in altri punti 
di Sicilia. 

B — SeMBla s«ll«-rf(|ifM. 

L Comprende. Nel Regno S Italia : la Terra di 
Bari, la Capitanata, la Lucania (Basilicata) non 
littoranea, il restante Principato Citeriore, il Prin- 
cipato Ulteriore, Napoli, Terra di Lavoro, Bene- 
vento e Molise, la Sardegna superiore, gli Abruzzi, 
il Lazio sino al Monte Argentario, l'isola d'Elba. 
In Francia: la Corsica. In Spagna: la provincia 
di Castellon de la Plana, la Catalogna e la regione 
centrale. In Portogallo: il rimanente littorale. 
ìieiW Jiuropa orientale: l'Albania, la Macedonia, 
la Tracia, la Dalmazia. ìileW^ Turchia anatica : 
l'Anatolia, le isole presso il littorale dell'Asia 
Minore, il Kurdistan, l'Armenia, la Transcaucasia 
(antica Georgia). 

IL Caratteri meteorologici. — a) L'Olivo può 
delle volte ricever danno nei fruiti, nelle foglie e 
nelle vette più frésche per lievi ghiacci invernali, 
o per intenso brinate serotino o anche per gelidi 
venti, i quali diventano più nocevoli quando le 
piante sono in succhio. La temperatura invernale 
non arriva a discendere più di — 3<> o — 4*; ben 
di raro, nei punti maggiormente esposti, può 
giungere a — 5® od a — 6^ per uno o due giorni 
al più. 

b) La neve ò meno rara che nella prima sotto- 
regione, e si scioglie meno sollecitamente. 

e) Dal 1* giugno a tutto novembre si accu- 
mulano intorno a 3975^ di calore; cosicché la 
raccolta può compiersi tra la fine di novembre e 
la metà del successivo dicembre. 

d) Nei tre mesi estivi di giugno, luglio e agosto 
suol piovere in media millimetri 83 di acqua, e 
se ne evapora circa a millimetri 963 ossia da 10 
a 12 volte di più. Ciò suole accadere a Napoli, a 
Chieti, a Roma. 

III. Caratteri agrari. — a) L'Olivo è nella 
zona del Fico e del Mandorlo, il quale vien gua- 
dagnando terreno secondochè l'albero di Pallade 
non possa nelle contrade elevate o male esposte 
recar sicuro e abbondevole prodotto. Questo feno- 
meno osservasi particolarmente in Puglia e nel- 
l'Abruzzo aquilano. 

b) L'Olivo ora è a chiudenda, ora consociato con 
la vigna o coi Mandorli, qualche volta coi Carrubi 
promiscuamente coi Cereali. 

ci La Vite trovasi sopratutto a vigna, associata 
o all'Olivo o ad altre piante legnose fruttifere, ma 
delle volte è coltivata promiscuamente all'Olivo 
ed ai Cereali. Produce vini piuttosto generosi, cho 
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nel primo anno possiedono da 13 a 15 per ^/o in 
volume di alcool. 

d) Gli Agrumi vivono all'aperto, ma nei luoghi 
ben riparati; e quivi non vanno esenti sempre del 
tutto dai danni eventuali del freddo, il quale può 
mortificare i ramicelli e mandare a male porzione 
del raccolto pendente. 

e) L'Avellano o Nocciuolo occupa in alcuni luo- 
ghi (Principato Ulteriore) la zona soprastante agli 
Olivi ; e sopra dell'Avellano, o insieme con esso, 
trovasi il Castagno. 

f) Frale piante industriali notansi: la Liqui- 
rizia {Glycyrrhiza glabra e G. echinata), la Robbia 
dei tintori (Bubia tincùorutn), lo Zafferano (Cro- 
eus salivus) e il Cotone (Qossypium herbaceum 
e G, Mrsutum), 

La prima, cioè la Liquirizia, nasce in abbon- 
danza come nella prima sotto-regione. 

La Robbia fino a pochi anni indietro era colti- 
vata con larghezza nel Principato Citeriore, in 
quel di Napoli e nella Terra di Lavoro; e quan- 
tunque sia scaduta oramai la sua importanza com- 
merciale, e siane quindi scemata di molto la 
estensione per la scoperta AeW Alizarina, tuttavia 
la sua cultura non è scomparsa. 

La coltivazione dello Zafferano ha pure una 
certa importanza, nella provincia di Aquila. 

Il Cotone non giunge ovunque a maturare tutte 
le capsule. 

g) Non si coltivano il Sommacco, il Frassino 
inannifero, il Pistacchio vero, benché possano 
prosperare con })rofitto. 

h) Nelle contrade marittime pianeggianti di 
questa sotto-regione prospera il Sughero {Quercus 
Suber), di cui erano, non è gran tempo, ricoperte 
considerevoli estensioni; ma ora è ridotto a pochi 
alberi, per Tabbandono deplorevole e ingiustifi- 
cabile cui fu condannato. 

C — Teru sotto-regione. 

I. Comprende. Nel Eegno d'Italia: la Toscana, 
le Marche e l'Umbria, la Liguria (Porto Maurizio, 
Genova, Massa-Carrara), la Romagna escluso il 
Ferrarese, le colline veronesi, vicentine e pado- 
vane, le riviere dei laghi Maggiore, di Garda, 
d'Iseo, di Como. In Francia: i dipartimenti delle 
Alpes-Maritimes , del Var , delle Bouches-du- 
Rhòne, deirHérault,del Gard, deiPyrénées-Orien- 
tales, delle Basses-Alpes, dell'Ande, di Vaucluse, 
di Ardèche e Dròmo. In Spagna: la zona più in- 
terna e settentrionale. In Portogallo : la zona cen- 
trale. ìieWJSuropa orientale : l'Istria e la Crimea. 

li. Caratteri meteorologici. — a) L'Olivo pei 
grandi freddi corre pericolo, ogni decennio circa, 
di restare offeso nei frutti, nel fogliame, nei rami- 



celli e nei teneri germogli. Ogni 20 o 30 anni 
viene danneggiato nella ramatura ed anche nel 
pedale o nelle radici più superficiali. 

b) La minima temperatura dell'inverno non va 
ordinariamente al di sotto di —7** o —8*; e, se 
diventa più fredda, non deve durare più di otto 
giorni. 

e) Se la neve cade in copia e rimane anche per 
poco sulla chioma, può indurre o lo scosciamento 
e la rottura dei rami o la perdita delle foglie o il 
congelamento delle olive; se fosse scarsa, gelando 
sulla pianta cosi da rivestirla come da uno strate- 
rello di ghiaccio, detto vetrone o calaverna, allora 
si correrebbe rischio di veder perire e germogli e 
rami. In primavera una den^ brinata con tempo 
umido o un abbassamento rapido di temperatura 
da — 1°,50 a — 2% 50 sono sufficienti per morti- 
ficare i nuovi germogli e mantener quindi l'albero 
sterile, laddove questo brutto fenomeno si ripe- 
tesse di sovente. 

d) La somma delle temperature medie giorna- 
liere (3978**), occorrente dalla fioritura alla matu- 
razione, può essere raggiunta: quando sul finir 
di dicembre, quando sul cader di gennajo o a 
mezzo febbrajo; per la qual cosa, la raccolta nelle 
ricche annate può cominciare, secondo i luoghi, 
entro il dicembre e durare grado grado sino al 
mese di febbrajo. 

III. Caratteri agrari, — a) L'Olivo è nella 
zona, dove coltivansi il Gelso bianco, il Pino da 
pinocchi, il Pino marittimo, il Pino d'Aleppo e 
le pomacee più comuni, come il Melo e il Pero. 

b) Prosperano il Ginepro rosso, la falsa Sabina 
e le Querci a foglia caduca, come ristia o Ghian- 
dina (Quercus se$$iliflora) e la Farnia {Qitercus 
pedunculata). 

e) In questa sotto-regione domina la colonia par- 
ziaria, esercitata per lo più in forma di mezzerìa. 

d) Il Gelso prospera senza irrigazione, ed ha 
grande importanza l'allevamento dei bachi da seta. 

e) L'Olivo vedesi poche volte ad uliveto o a 
chiudenda; più di sovente si coltiva in larghe 
filate insieme a Gelsi o a Viti, maritate ad alberi 
o a sostegni morti, e nei campi o negli inter- 
filari si avvicendano le culture erbacee. 

/) La Vite è raramente a vigna; d'ordinario 
coltivasi a filate camperecce, sostenuta da pali 
ma per lo più da alberi non fruttiferi (Aceri, 
Pioppi, Olmi, Salici). Le uve porgono i migliori 
vini da pasto, che si hanno in tutta la regione 
dell'ulivo: prova ne sia la Toscana, i cui pro- 
dotti enotecnici smerciansi con favore in Italia 
e fuori. Questi vini, ad un anno di età, possono 
avere da 9 a 12 per % di alcool naturale. 

g) I Fichi coltivansi scarsamente. Rari sono i 
Mandorli, quasi sconosciuti i Carrubi. 
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h) II Cotone arriva a maturare poche capsule, 
e reca semi immaturi. 

t) Il Granturco primaticcio prova bene senza 
irrigazione; ma i Granturchini e le Sagginelle 
danno un foraggio eventuale, a motivo dell'asciut- 
tore di luglio ed agosto. • 

l) Per nutrire il bestiame bovino si fa grande 
assegnamento sopra i mangimi secchi di Lupi- 
nella (Onobrychis viciaefolia o Eedysarum Ono- 
hry,cMs) e di Trifoglio pratense, talvolta di Me- 
dica {Medicago sativa) o di praterie naturali ; e 
per ottener verzura si ricorre spesso agli erbai 
autunno-vernini di Rape {Brasrica Rapa) con 
Avena e Fave, nonché a quelli di Orzo, S^ala, 
Avena, Lupini, Trifoglio incarnato e Vecce, e in 
alcuni luoghi di Fien greco o Trigonella (Trigo- 
nella Foenum-graecum). 

Le Rape, che costituiscono una delle maggiori 
risorse alimentari pei vaccini, seminansi dopo il 
frumento in luglio o in agosto col favore di qual- 
che pioggia: da novembre a gennajo danno fo- 
gliame e zucchi; da febbrajo in là, fogliame e 
infiorescenze. 

m) La Saggina da granate {Sorghum saceha- 
ratum) e la Paglia da cappelli, sono le piante in- 
dustriali di maggiore importanza. 

D — Osserraiioni. 

Oltre alle considerazioni e alle avvertenze fatte 
al § 92, dobbiamo notare come, per la influenza 
che possano dispiegare i grandi ripari, la espo- 
sizione, la giacitura e la configurazione della 
superficie, non manchino dei luoghi in ognuna 
delle tre sotto-zone, nei quali gli ulivi vivono 
in un modo veramente eccezionale. 

Invero, nelle contrade più al sud del Porto- 
gallo, per esempio in alcuni punti dell'Algarvia, 
le piante vegetano come nella seconda sotto-re- 
gione, quantunque coltivate in una latitudine 
pari a quella di Andalusia, di Granada e di Si- 
cilia : CIÒ forse per le ragioni dichiarate al § 86. 

In qualche luogo del Regno di Grecia, non che 
dell'Epiro e della Tessaglia, la latitudine ugua- 
glia quella della Calabria, della Terra d'Otranto, 
della bassa Sardegna, della Murcia, della Valencia 
e delle Baleari; eppure accade in alcuni inverni 
che gli ulivi, entrati già in vegetazione per i 
venti caldo-umidi meridionali, siano di poi col- 
piti dai venti del quarto quadrante, resi gelidi 
dalle alte creste del Pindo e dell'Olimpo (metri 
2972 sul mare), che devono per necessità attra- 
versare. Influenza così malefica può estendersi, 
delle volte, fino all'Attica e all'Arcadia. 

Fatti opposti si osservano intorno all'estremo 
limite nord della regione. Quivi in ogni contrada 



non mancano posture privilegiate, vere oasi, dove 
gli alberi, per essere ben riparati, sfuggono al 
flagello dominante: al freddo. Nella Liguria oc- 
cidentale sono un gran numero di questi luoghi 
nelle frequenti insenature dell'amena Riviera: 
costì gli agrumi vegetano come in Puglia, in 
Campania, in Sardegna; costì dei vecchi ufivi 
hanno retto all'azione micidiale di gelidi inverni. 
Consimili esempi, in altre contrade, valgono 
sempre più a provare che le piante, indipenden- 
temente dalla latitudine, possano prosperare o 
soffrire secondo la positura ov'elle si trovino. 

Le tre sotto-zone in cui può dividersi il Regno 
d'Italia, secondochò l'ulivo vi prosperi con mag- 
giore minor successo, secondochè mutino le 
condizioni meteorologiche e agrarie, ci siamo 
studiati di rappresentarle graficamente nella Ta- 
vola XI, fig. 52. 

§ 94. Retrogradaiione deiroIiTO. — I freddi fuor 
di misura, cui l'ulivo va incontro assai di fre- 
quente nella terza sotto-zona, gli hanno fatto per- 
dere molta estensione, e gliene faranno perdere 
ancora dell'altra, senza speranza di riacquistarla; 
perciocché i grandi abbassamenti e squilibri di 
temperatura, e le condizioni meteorologiche do- 
minanti, rendono il prodotto incerto ed even- 
tuale così, da esser le piante sostituite vuoi 
dalla vigna, vuoi dal gelso, vuoi dalle culture 
erbacee o da quelle promiscue. La legge econo- 
mica del tornaconto, s'impone qui come in ogni 
industria umana; il mercato regola e governa 
tutta quanta la produzione, poiché i prezzi deci- 
dono della convenienza e del limite, oltre il quale 
una data industria non é più rimuneratrice. 

L'ulivo non può sottrarsi alla influenza di co- 
desta legge: al sud della sua regione, prospera 
e produce abbondevoi mente senza mai soffrire e 
con poche cure. Invece, presso al confine nord, 
vegeta piuttosto con istento, domanda cure più 
sottili e costose, la sua produzione é incostante, 
il pericolo di essere offeso dal freddo grave e fre- 
quente; laonde il suo reddito è scarso ed even- 
tuale; e per quanti artifizi si adoperino nella 
coltivazione, per quanti nobili eccitamenti si 
facciano agli agricoltori, per quante lodi si pro- 
dighino all'albero, che è simbolo di pace, tuttavia 
esso non arriva a guadagnar terreno, ma ne perde 
sempre più ; e dovrà perderne maggiormente mano 
a mano che la navigazione si vien perfezionando, 
che le vie di comunicazione si moltiplicano, che 
gli scambi internazionali si rendano più facili, 
che i paesi di clima propizio coltivino m più e 
meglio le piante: insomma, secondochè i prezzi 
dell'olio scemeranno ancora dell'altro. 

Questa retrogradazione dell'olivo è notevole 
sopratutto in Francia, nei colli che circondano i 
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principali laghi della gran Valle del Po, in To- 
scana e in tutte quelle parti dell'Italia centrale^ 
comprese nella terza sotto-zona. 

I. Retrogradazione delVólito in Italia. — E 
valga il vero. Nel Mugello (alta Valle di Sieve 
in Provincia di Firenze), la coltivazione dell'olivo 
è scomparsa per i gravi e frequenti freddi. Vec- 
chi contadini del luogo mi assicurano che un 
tempo questa pianta ci viveva bene; e l'agronomo 
Agostino CiuUi, agente del marchese Tolomei 
nella Fattoria del Palagio presso Scàrperia, dichia- 
ravami nel giugno del 1876 di averne egli provato 
la cultura nella contrada, e che gli alberetti ogni 
due tre anni restavano offesi nelle cime, si man- 
tenevano stenti e finivano, a lungo andare, per 
morire. Il Mugello adunque non ha più ulivi (1). 

Nella bassa Valle di Sieve, sulle colline fioren- 
tine, su quelle di Val d'Elsa, sulle pistoiesi» luc- 
chesi, pisane, ecc., a cagion dei freddi del 1846-47, 
del 1871-72 e dei precedenti, fu grande mortalità 
di olivi; al seguo che un gran numero furono 
estirpati in non poche possessioni, destinando 
poscia il terreno alle viti o alle culture promiscue. 

In Casentino (Provincia di Arezzo) , esistono 
tuttora saggi di annosi oliveti a 450 metri di alti- 
tudine, esposti talvolta anche a settentrione, i quali 
non subirono mortificazione alcuna nei freddi sur- 
ricordati; mentre le nuove piantagioni, a più 
riprese tentate in luoghi meglio propizi a questa 
pianta, non han saputo attecchire. Onde la sua 
cultura fu abbandonata, senza speranza che si 
riesca a far di meglio. 

Nei passati secoli attorno ai laghi Maggiore, di 
Como, d'Iseo e di Garda, allorché erano difiìcili 
le vie e costosissimi i trasporti, l'olio costava 
mollo, e persuadeva perciò a coltivare gli olivi 
anche nei luoghi ingrati, rinnovandoli sollecita- 
ihente grado a grado che venivano de|)erendo. 
Ma questo fervore, questa attività scemò di 
molto dopo che gli olii meridionali, italiani o 



(1) Secondo le testimooiaoxe del Fohnaini (Saggio 
BuUajcultura ddle foreste) e del Tolomei {Saggio d'agri- 
coltura t08cana)y potrebbe la distruzione dei boschi aver 
contrìbaito al parziale raffreddamento del clima nel Mu- 
gello ; dove, a confessione dei detti autori, sparirono i 
gelsi dopo il taglio delle macchie appennine, ad ecce- 
zione dei pochi cui arrivafa il riparo e il beneficio 
medesimo che facevano a tutti, iu piena campagna, le 
macchie suddette (Vedi Sì£1ioni, Manuale teorico pra- 
tico dell'arie forestale, pag. 500, edizione 2*. Tipografìa 
Barberi, Firenze i872). Potrebbe darsi che, per questa 
ragione, ai tempi di cui parlano il Fornaini e il Tolomei, 
perissero perfino i gelsi e perciò anche gli ulivi; ma io 
posso assicurare che di presente i gelsi vivono e prospe- 
rano nel Mugello, mentre airulivo non riesce di attec- 
chir bene. 



no, poterono giungere sui mercati subalpini a 
prezzi più bassi, e quando agli olii d'oliva, ado- 
perati per la illuminazione, la saponificazione e 
per molti altri usi industriali, si aggiunsero gli 
olii ignoti o negletti un tempo, i quali traggonsi 
dai semi di piante svariatissime e che vegetano, 
si può dire, sotto ogni latitudine. 

E così ne è seguito che gli ulivi, mentre erano 
per antico presso al bacino del lago d*Iseo sino a 
15 chilometri a settentrione nelle pendici di Berzo, 
Pian di Borno ed Erbanno, ed a 13 chilometri a 
mezzodì sulle chine di Rox^aio e di Nigoline, sui 
colli tra Brescia ed Iseo, a Cellatica, a Gussago,' 
a Ródengo e a Comete, ora, per l'opposto, si ve- 
dono soltanto in assai angusta superficie nei luo- 
ghi molto riparati o che specchiansi nelle acque 
dei laghi. Non esistono) più i verdi ulivi che, al 
dir del Moyse (scrittore del XII secolo), allieta- 
vano le colline bergamasche; né vedonsi i grandi 
ulivi che, secondo le asserzioni del Malvezzi (cro- 
nista bresciano del XV secolo), rivestivano i colli 
di Brescia nel IX secolo; né tampoco, come nel 
1482 vide Marin Sanudo, jfopra Salò si cavalca 
sempre per divari: parenù boschi; né, infine, da 
Salò a Gargnano il paese è pieno di olivi^ JlcM, 
naranzi, limoni, cedriy con altri fruttiferi alberi, 
secondochè scriveva nel 1550 Leandro Alberti da 
Bologna (2). 

Tanta ricchezza di vegetazione è oramai scom- 
parsa; e al suo posto trovansi viti e gelsi, alberi 
fruttiferi o piante erbacee. Anche in più luoghi del 
Veronese sonvi diversi frantoi che non lavorano 
da più tempo, ed altri furono già distrutti siccome 
inutili per mancanza di prodotto. 

Alcuni scrittori fauno dipendere il graduale e 
progressivo ristringimeuto della cultura degli 
ulivi attorno ai laghi padani dairaccresciuta ri- 
gidità del clima per effetto dei diboscamenti. Ma 
codesta supposizione vieu distrutta dal sapere che, 
nei tempi andati, erano assai frequenti e intensi i 
freddi, per i quali nelle stesse contrade gli alberi 
oleiferi soccombettero in gran parte. Il Malvezzi 
ricorda, nelle sue cronache, il freddo del 1234 al 
1235; il qual freddo fece perire gli ulivi a Bre- 
scia. Fra Salimbene {Chronicon Parmentinm) 
parla del gelo del 1216 e il Bembo di quello del 
1491, pei quali le piante soffrirono danni gravi. 
Bongianni Grattarolo soggiunge che il freddo del 
21 febbrajo 1549 fu così forte, che fece perire 
quasi lutto l'olivato sulla riviera di Salò. Simile 
freddo, osserva il Uosa (1. e), rinno vessi nel 1709. 
Eppur non ostante, al cessare del disastro, gli 
ulivi venivano rinnovati con amorevole persi- 



la) Vedi Gabiviele Uosa, Gli olivi intorno ai lagki di 
Garda e d'Iseo. Brescia, lipogr. La Provincia, 1875. 
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stenza. Non regge adunque la causa dei freddi 
recenti, maggiori degli antichi. La sparizione 
delle ulivete dobbiamo, per converso, attribuirla 
principalmente alle cause economico-agrarie, ri- 
cordate dianzi. Esse soltanto bastarono, in questa 
zona poco propizia, a fare abbandonare una cul- 
tura, che domanda cure soverchie e non rende 
congruamente. Difatti il Bettoni {Italia affrieola, 
anno ii, pag. 560; Milano 1877) ci fa sapere che 
ora, nella Riviera del Benaco, si nota un tal quale 
miglioramento nella coltivazione in confronto di 
alcuni anni passati; e ciò per la ricerca maggiore 
degli olii e per la rovina degli agrumeti e per le 
imposte sempre crescenti, circostanze tutte che 
hanno spinto i possidenti a curar di più la cultura 
di questa pianta. 

n. Intensità di ctdtura, e produzione delVoltho 
in Italia. — Per avere un'idea adeguata della 
importanza che ha nelle varie provincie italiane 
la coltivazione deirolivo, credo utile riunire nel 
prospetto a pag. 558, 559 e 560 i risultati delle 
notizie da me raccolte e delle ricerche fatte e pub- 
blicate nel 1876 dal Ministero d'agricoltura, indu- 
stria e commercio (Divisione Agricoltura) (1). 

Si scorge da questi prospetti come delle 69 
Provincie, di cui è costituito il Regno d'Italia, 
soltanto in 19 non si coltiva l'olivo (2) ; come pure 
di 8339 Comuni, ben 2754 dedicano cure speciali 
a questa importante cultura. 

La massima produzione olearia, ragguagliata 
per ettare, si ha in Sicilia, poi nella regione meri- 
dionale mediterranea (Calabria, Basilicata, Prin- 
cipati, Campania), magnificata dagli antichi per 
i suoi molti olivi e fruttuosi, indi in Sardegna, 
in Liguria, nella ragione meridionale adriatica 
(Puglie, Abruzzi, Molise), nell'Emilia, nel Ve- 
neto, nelle Marche e nell'Umbria, nella To- 
scana, nel Lazio, nella Lomblardia. Il clima è 
tra i precipui fattori di cotali differenze: nelle 
contrade più al sud, la produzione maggiore è 
favorita principalmente da una temperatura pro- 
pizia, mentre al nord e nei luoghi meno ripa- 
rati, le contrarietà climatiche affievoliscono la 
forza produttiva. 

Questi risultati non si dilungano molto da 
quelli, che io potei desumere dai fatti raccolti e 
messi insieme nel 1870 sulla statistica olearia 



(1) Vedi Bdaeione iniomo aUe condisioni deWagri- 
coUwra nel quinquennio 1870-74. YoL i; Boma, tipogra- 
fia Barbera, 1876 (pag. 411 a 413 e da 596 a 626). 

(2) Oneste 19 proyincie sono: Alessandria, Cnneo, 
Novara, Torino, Pavia, Milano, Sondrio, Cremona, Man- 
toTa, Rovigo, Belluno, Udine, Treviso, Yenesia, Pia- 
cenza, Parma, Beggio-Emilia, Modena, Ferrara. 

Caruso, Estratto òaW Enciclopedia agraria. 



italiana (3); dalla quale jstatistica si raccoglie che 
la produzione deirolio potevasi, nel 1869, valutare 
come segue : 



Beglosl «mmlnistratiTO 


Produzione di olio 

in diUogramml 

nel 18G9 


1. Sicilia 

2. Provincie napoletane . . . 

3. Sardegna 

4. Toscana 

5. Umbria 

6. Marche 

7. Romagna 

8. Modena, Reggio e Massa . . 

9. Piemonte e Liguria . . . 
10. Regioni non fìtcienti parte nel 

1869 del Regno dltalia . 

Totale chilogr. 

Pari ad ettoHtri 

Ob'o prodotto nel 1874 (come a 
pag. 560) 

Differenza in più nel 1 874 » 


46,580,000 

152,775,000 

5,726,000 

20,117,240 

8,621,400 

3,823,800 

768,000 

729,600 

28,444,800 

29,368,800 


296,954,640 


3,248,475.89 


3,385,591.00 


137,115.11 



Possiamo ritenere che la quantità di prodotto, 
prevista e nei 1869 e nel 1874, fosse piuttosto al 
disotto del vero. 

Emerge intanto da codesto, che la produzione 
deirolio di oliva, se può avere scemato nei siti 
meno vantaggiosi del Centro e dell'Alta Italia, per 
le contrarietà del clima, viene nondimeno aumen- 
tando per le piantagioni novelle, operate grado a 
grado e del continuo nelle contrade meridionali. 

La intensità poi della cultura è dimostrata 
graficamente dalla Tav. XII (fig. 53) secondo gli 
studi fatti fare dal Ministero di agricoltura , in- 
dustria e commercio (4). 

Occorre però avvertire che la intensità espressa 
in questa tavola si riferisce soltanto alla super- 
ficie in cui trovansi gli olivi, non già alla in- 
tensità della coltiTazione considerata in se stessa. 
E valga il vero: nellltalia di mezzo scorgesi, 
esempligrazia, una intensità simile a un dipresso 
a quella delle provincie siciliane; ma mentre in 
queste ultime l'olivo è quasi sempre o ad olivete 
semplice o ad oliveto associato alla vigna, ai 
fichi, ai fichi d'India, ecc., nelle provincie del 
Centro, per l'opposto, sono rare le chiudende e 
prevalgono generalmente gli olivi disposti in lar- 



(3) Vedi il mio Trattato svMa ccitivamne degli olivi e 
Za manifattura déWólio^ § 27 (statistica olearia) , da 
pag. 202 a 217. Palermo, stamperia Lorsnaider. 1870. 

(4) Vedi Aitante déHe principali culture agrarie in 
Italia (Tav. xiii). Roma 1876; Tip. dei fratelli Bencini. 
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CULTnRA E PEODUZIONI DILL' OLIVO IN ITALIA 



BEaiOMI AMiaNISTBATIVE 



1» PlEMONTB 



2^ Lombardia 



3» Veneto , 



4* Liguria 



5^ Emilia 



FfiOVINOIA 



Pavia . . 
Milano . 
Como . . 
Sondrio . 
Bergamo 
Brescia . 
Cremona 
Mantova 



Verona . 
Vicenza . 
Bollono . 
Udine. . 
Treviso . 
Venezia . 
Padova . 
Bovigo . 



Porto Maurizio 
Genova .... 
Massa Carrara 



Piacenza . . . 
Parma .... 
Beggio Emilia 
Modena .... 
Ferrara .... 
Bologna. . . . 
Bavenna . . . 
Forlì 



S 

ì 



! 
I 



Ghilom. q. 



3,345,!^ 
2,992,20 
2,719,83 
3,267,60 
2,816,71 
4,257,78 
1,637,30 
2,490,39 



23,526,81 



2,747,34 
2,632,38 
3,291,78 
6,514,73 
2,437,60 
2,198,04 
1,955,67 
1,686,19 



23,463,73 



1,209,75 
1,114,45 
1,779,91 



7,104,11 



2,499,56 
3,239,08 
2,271,74 
2,501,48 
2,616,77 
3,601,76 
1,922,33 
1,862,37 



20,515,09 



448,485 
1,009,794 
477,642 
111,241 
368,152 
456,023 
300,595 
288,942 



3,460,824 



367,437 
363,161 
176,282 
481,586 
352,538 
337,538 
364,430 
200,835 



2,642,807 



127,053 
716,759 
161,944 



1,005,756 



225,775 
264,381 
240,635 
273,231 
215,369 
439,232 
221,115 
234,090 



2,113,828 



33 
«Q 



Ettari 



1,792 

424 
2,375 



4,591 



3,038 
251 



247 



3,536 



42,600 

38,689 

3,642 



84,931 



7 
2,740 
1,947 



4,694 



1^ 
si 

r 



28 

9 

27 



64 



44 
21 



74 



102 

131 

18 



251 



2 

3 

25 



30 



Prodozlon. 
di (dio 






EttoL 



lEttoUtri 



Non si coltiva 



1,23 \ 2,204 
Non si coltiva 
1,30 551 
1,50 3,563 
Non si coltiva 



1,38 1 6,318 



2,60 



7,8 



361 



Non si coltiva 



4,30 1 1,062 
Non si coltiva 



2,64 9,321 



3,80 
4,50 
2,00 



161,880 

174,100 

7,284 



4,04 343,264 



Non si coltiva 



2,00 
3,59 
2,52 



14 
9,836 
4,907 



3,14 14,757 



Ih 
il 

PtrlOO 



0,65 

0,15 
0,55 



0,19 

1,10 
0,09 



0,12 



0,15 

35,21 
9,40 
2,04 

11,95 



0,02 
1,42 
1,04 

0,23 
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BEOIONI AMMINISTBATIVE 


PBOVINOIA 


Estensione territoriale 
della provincia 


i 


li 

a 
m 


II 
lì 


Pro 
di 


inzione 
olio 

o 

l 


II 
|li 






Ghilom. q. 




Ettari 




EttoL 


Ettolitri 


Perico 




Pesaro 


2,964.12 


213,072 


3,081 


47 


3,30 


10,168 


1,03 




Ancona 


1,907.39 


262,349 


6,402 


50 


2,10 


13,445 


3,35 


6» Marchb ed Umbria 


Macerata. . . . 


2,736.63 


236,994 


4,410 


48 


3,40 


14,994 


1,61 




Ascoli Piceno. . 


2,095.56 


203,004 


6,695 


59 


2,00 


13,390 


5,19 




Perugia .... 
Lucca 


9,633.46 


549,601 


55,683 


140 


2,58 
2,57 


143,662 


5,78 


19,337.16 


1,465,020 


76,271 


344 


195,659 


3,94 


1,493.21 


280,39& 


14,010 


fUli il titli 
ittCìnii 


2,82 


39,508 


9,38 




Pisa 


3,056.08 


265,959 


31,601 


fuii ig litti 
i MCmhì 


2,30 


72,682 


10,34 


7* TnariMA l 


Livorno .... 


326.26 


118,851 


608 


5 


3,00 


1,824 


1,86 




Firenae .... 


5,873.54 


766,824 


38,75« 


52dfca 


2,20 


85,269 


6,59 




Arezzo 


3,309.00 


234,645 


9,689 


28 circa 


2,34 


22,672 


2,92 




Siena 


3,794.46 


206,446 


15,402 


37 


2,30 


35,424 


4,05 


8» Lazio 


Grosseto .... 

Boma 

Teramo .... 


4,420.59 


107,457 


9,209 


12 circa 


3,00 


27,627 


2,08 


22,273.08 


1,980,581 


119,278 


196 circa 


2,39 


285,006 


5,36 


11,917.13 


836,704 


41,667 


179 


2,30 


05,834 


3,49 


3,324.74 


246,004 


15,300 


74 


3,00 


45,900 


4,60 




CMet! 


2,861.46 


339,986 


39,322 


99 


2,96 


116,393 


13,74 


9^ Meridionale 

auriatica < 


Aqaila 

Campobasso . . 


6,499.00 
4,603.91 


332,704 
364,208 


1,323 
12,123 


34 

67 


4,00 
3,91 


5,202 
47,401 


0,20 
2,63 




Foggia 


7,648.40 


322,758 


19,934 


44 


3,20 


63,788 


2,60 




Bari 


5,936.92 


604,540 


82,088 


52 


3,58 


293,875 


13,82 




Lecce . . . , . 
Caserta 


8,529.75 


493,594 


100,000 


130 


2,85 


285,000 


11,72 


39,404.18 


2,703,874 


270,090 


500 


3,18 
6,00 


857,649 


6,85 


5,974.78 


814,603 


19,664 


117 


117,984 


•3,29 




NapoU 


1,065.56 


907,752 


765 


46 


4,70 


3,596 


0,71 




Benerento . . . 


1,782.51 


232,008 


7,231 


62 


3,21 


23,211 


4,05 


10* Meridionale 

mediterranea . . . ^ 


Avellino .... 
Salerno 


3,649.20 
5,505.95 


375,691 
541,738 


6,883 
15,113 


69 
135 


4,00 
3,95 


27,532 
59,696 


1,88 
2,74 




Potenza .... 


10,675.97 


610,543 


6,576 


84 


2,81 


18,478 


0,61 




Cosenza .... 


7,358.04 


440,468 


16,471 


98 


3,90 


60,337 


2,10 




Catanzaro . . . 


5,975.10 


412,226 


27,264 


120 


4,55 


124,051 


4,56 




Beggio Calabria 


3,923.99 


353,608 


40,331 


75 


5,00 
4,57 


201,655 


10,27 


45,910.80 


4,029,808 


139,298 


706 . 


636,540 


3,03 
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REGIONI AMMINISTRATIVE 



il* SlCIUA ( 



1^» Sardegna 



PROVINCIA 



Palermo . . 

Messina . . 

Catania. . . 

Siracusa . . 
Caltanisetta 

Girgenti . . 

Trapani . . 



t Cagliari 
ì Sassari . 



1 « 
11 



Chilom. q. 

5,086.91 
4,579.00 
5,10119 
3,697.12 
3,768.82 
3,861.72 
3,U5.51 



29,241.27 



13,615.40 
10,726.65 



24,342.05 



§ 

s 

a 

o 



617,678 
420,649 
495,415 
294,885 
230,066 
289,018 
236,388 



2,584,039 



393,208 
243,452 



636,660 



I 

o o 

I- 



Ettari 
16,297 

14,519 
35,947 
10,347 
4,288 
5,720 
17,255 



104,373 



4,103 
47,479 



51,582 



ai 

si 



66 
89 
43 
21 
25 
37 
17 



298 



72 
40 



112 



Prodazione 
di oUo 






EttoL 

8,00 
6,0Ò 
6,50 
7,00 
8,00 
6,00 
8,00 



6,99 



5,14 
4,00 



4,0 



s 

o 
H 



EttoUtri 

130,376 
87,114 

233,655 
72,429 
34,304 
34,320 

138,040 



730,238 



21,089 
189,916 



211,005 



Perico 

3,20 
3,17 
7,05 
2,79 
1,13 
1,48 
5,48 



3,57 



0,30 
4,42 



4,12 



IlIEI>IILiOGO 



2' 
3» 
4* 

5» 

6» 

7» 

8» 

9» 

10» 

11» 

12» 



REGIONI AMMINISTRATIVE 



Piemonte 

Lombardia 

Veneto 

Liguria 

Emilia 

Marche ed Umbria . . 

Toscana 

Lazio 

Meridionale Adriatica . 
Meridionale Mediterranea 

Sicilia 

Sardegna 



Totale . 



Numero 

dei Comuni 

doro fii coltiva 

l'olivo 



Superficie 
coltivata a olivi 

Ettari 



Produzione di olio 



Media per ettaro 
Ettolitri 



4 Totale 
EttoUtri 



64 

74 
251 

30 
344 
196 
179 
500 
706 
298 
112 



2754 



Non si 

4,591 

3,536 

84,931 

4,694 

76,271 

U9,278 

41,667 

270,090 

139,298 

104,373 

51,582 



900,311 



coltiva 
1,38 

2,64 
4,04 
3,14 
2,57 
2,39 
2,30 
3,18 
4,57 
6,99 
4,09 



3,76 



6,318 

9,321 

348,264 

14,757 
195,659 
285,006 

95,834 
857,649 
636,540 
730,238 
211,005 



3,385,591 



Media generale: ettolitri 3,76 per ogni ettaro 



ghissimi filari , fra i quali si avvicendano le 
culture erbacee. Segue, pertanto, che nell'una e 
nell'altra contrada, a pari superficie, non corri- 
spondono né un ugual numero di piante né una 
uguale quantità di olive o di olio. 

ni. Retrogradazione delVolivo e superficie da 
esso occupata in Francia, — Nella Francia me- 



ridionale, sede un tempo di estesi oliveti, la 
cultura è scomparsa dopo il 1793 nei dipartimenti 
A^WIsère e àeWArdèche, e tende a decrescere 
del continuo in tutti gli altri, non esclusa pure 
la Contea di Nizza, ora dipartimento delle Alpes- 
Maritimes. La Corsica soltanto fa eccezione, per- 
chè appartiene alla seconda sotto -zona. 



Digitized by 



Google 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



61 



Nel disastro del 1830, ben 50 mila proprietari 
di olivi furono danneggiati, soffrendo una per- 
dita che nella Provenza (Basses-Alpes, Bouches- 
du-Rhóne, Var) ammontò a 4 milioni circa di lire. 

Già nei dipartimenti delle Basses-Alpei , di 
Vaucluse, Dróme e Ardèche l'olivo scapita tutti 
gli anni d'importanza, e non trovasi oramai che 
in anguste superficie e nelle contrade meglio 
difese ed esposte a meriggio. 

ìieìVAude e nei Ppréuées-Orientàles la colti- 
vazione è assai limitata, e regge solamente nei 
punti prossimi al littorale. 

NeWHérauUy la fumaggine o mal nero, cagio- 
nato dal Cladoiporium Fumaffo, ha fatto svellere 
di molti olivi • non pochi altri- han ceduto il posto 
alla vigna e sono stati ridotti sulle aride pendici, 
sulle terre sassose di mediocre qualità; le pian- 
tagioni vengODO diminuendo, e di nuove ve n'ha 
poche o punte, vuoi per la incertezza delle buone 
raccolte, vuoi per il prezzo crescente della mano 
d'opera, vuoi per la scarsa perizia dei coltivatori. 

Nel Gfard^ la cultura decresce dopo gl'inverni 
fortunosi del 1789, 1802, 1812, 1829, ecc. : quivi 
i gelsi han rimpiazzato gli olivi in molti luoghi. 

Nelle Bouches'du-Rhóne e nel Var hawi ten- 
denza decisa al decrescimento, in seguito alla 
introduzione degli olii stranieri. Questa concor- 
renza, non che la elevata mano d'opera e la 



scarsa produttività delle piante, ne han fatto ab- 
bandonare di già la coltivazione sugli alti poggi, 
nei quali ora domina il bosco. 

Nelle AlpeS'Maritimes , come nella Liguria 
occidentale, l'olivo costituisce la precipua ric- 
chezza, cominciando dal littorale sino all'altitu- 
dine di 400 metri. Però una dolorosa esperienza 
conferma, pur troppo, che i buoni raccolti av- 
vengano assai di raro. In questo dipartimento, 
che è il più oleifero della Francia continentale, 
l'olivo è coltivato con poco successo, e a volle 
viene abbandonato per i cereali, i frutti o i fiori, 
a volte è gravemente danneggiato dalla mosca 
olearia, quasi sempre è poco o mal potato. Il 
sig. Gustavo Heuzé, nella sua Franee agricole , 
Tav. XXVn (1), ammette che gli olivi nel 1866 
occupavano nelle Alpes-Maritimes una estensione 
di 47 mila ettari, dovechè la Statisiique inter- 
national de Vagricultwre (2), compilata e resa 
di ragion pubblica nel 1876 dall'ufficio di Sta- 
tistica generale di Francia, riduce quella super- 
ficie a ettari 15,815; quanto a dire che, in un 
decennio circa, questa industria avrebbe perduto 
nel miglior dipartimento francese ettari 31,185 
di terreno: gli è uno stato veramente affliggente. 

Secondo Heuzé (1. e), la superficie oleifera 
della Francia nel 1866, comparata a quella del 
1840, sarebbe la seguente : 






3 
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9 

40 

li 

12 



DIPABTIMENTI 



Var 

AIpes-MaritiiDes . . . 
Bouches-du-Rhòne . . 

Corse 

Héraalt 

Gard 

Pyrénées-Orientales . . 
Basses-Alpes .... 

Vaucluse 

Ande 

Dròme 

Ardèche 

Totale 
Media 



Xiteodoiie totale 



1866 
Xttul 



51,000 

47,000 

19,402 

10,702 

6,024 

5,467 

5,525 

2,822 

1,762 

1,461 

808 

363 



152,336 



1840 
Ettari 



54,787 

24,475 

4,480 

10,234 

11,255 

5,706 

2,395 

4,039 

1,204 

2,208 

516 



121,299 



Olio prodotto per ettaro 



1866 
Litri 



321 
1T9 

375 
266 
303 
171 
142 
251 
220 
247 
278 



262 



1810 
Litri 



102 

125 
326 
171 
258 
132 
100 
130 
116 
123 
liO 



154 



Diminuzione di superficie, esclusa la Corsica : ettari 



Differens» nellA estensione 



In più 
ettari 



6,222 

427 
257 



6,906 



In meno 
ettari 



3,787 

5,073 

4,210 

6,788 

181 

2,277 

1,400 
153 



22,869 



22,185 



(1) La Franee agricole^ Atlas, ecc.; Imprimerle nationale, 1875. 

(2) Sta^isti^ intemaHonaie de VagrictiUure^ rédigée et publlée par le service de la Statistiqae generale de 
Franco (Ministèro de rAgricnlturo et da Commerce). Nancy ; imprimerie administrative de Berger-LoYraalt 
et C, 1876 (pag. 42, 43, 4i, 45). 
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Discende da dò, che mentre da una parte è 
diminuita la estensione a olivi > n*è cresciuta 
dall'altra la produttività per Taffinamento della 
cultura. Invero, il prodotto d*olio per ettare, 
che nell'anno 1840 era di litri 154, crebbe nel 



1866 a litri 262, aumentando cioè del 58 per 
cento. 

Ecco, ora, quale sarebbe nello stesso paese, se- 
condo la ricordata StatUtiqu$ iniemaiionakf la 
superficie olivata e la produzione in olive. 



o 

z 



1 

2 
3 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 



DIFABTIMENTI 



AlpM (Basses-) 

AIpes-Marltimes 

Ardèche 

Alida 

Boach€8*do-Bhdoe .... 

Cowe 

Drtoie 

Gard 

Héraalt 

PyréBéei-Qrientaks . . . 

Var 

Tanduse 

Totale 



8up6rflci6 in otturi 
nel 1878 



2,825 

15,815 

376 

151 

24,251 

12,969 

2,916 

9,705 

2,500 

36,738 
39,380 



147,626 



Jkfedia per ettare dell'anno 1873 : ettolitri 
Media generale per ettare . . . • 



OlfTVB PRODOTTE IN ETTOLITBI 



Per «tiara 

ftnno 1873 anno medio 



25,00 
65,00 
12,00 
15,00 
16,00 
24,00 
20,00 
19,00 
42,00 

17,00 

45,00 



30,81 



25,00 
54,00 
26,00 
15,00 
19,00 
50,00 
30,00 
21,00 
42,00 

27,00 
50,00 



36,60 



Pvodnzione totale 
anno 1873 anno medio 



70,625 

1,027,975 

4,512 

2,265 

388,016 

311,256 

58,320 

184,395 

105,000 

624,546 
1,772,100 



4,549,010 



70,625 

854,010 

9,776 

2,265 

460,769 

648,450 

87,480 

203,805 

105,000 

991,926 
1,969,000 



5,403,106 



Adunque, la retrogradazione dell'olivo in Fran- 
cia verso il sud, cioè verso il Mediterraneo, è un 
fatto che non può mettersi in dubbio. Le stesse 
circostanze economico-agrarie, che hanno influito 
in Italia, hanno* pure agito nei Dipartimenti fran- 
cesi, nei quali l'ulivo, perdendo superficie, viene 
spinto continuamente verso il mezzodì; e, salvo 
rare eccezioni, trovasi confinato sulle aride coste, 
sui terreni sassosi, ove sarebbe difficile conse- 
guire raccolti migliori. Dovunque esso abbia 
molto sofierto per freddo è cominciato a scompa- 
rire, cedendo il posto o alla vite o al gelso o 
agli alberi fruttiferi o ai cereali o ad altre piante, 
che domandano meno cure e porgono prodotto 
più sicuro, più abbondevole. 

Un agricoltore di Linguadoca diceva, non è 
guari, al sig. Riondet {L Olivier, pag. 14): e Nel 
mio paese coltiviamo quasi esclusivamente l'olivo, 
e viviamo da poveri perchè la rendita di que- 
st'albero è molto eventuale, e le buone raccolte 



sono assai rare. Un freddo forte è sopraggiunto, 
obbligandoci a tagliare gli olivi al pedale; non 
pochi proprietari però gli hanno distrutti addi- 
rittura. Allora coloro che han conservato le piante 
sono rimasti senza rendita durante 4 o 5 anni, 
e poscia han cominciato, come per lo innrnzi, 
ad avere qualche meschina raccolta di olive. In- 
vece gli altri proprietari, ed io sono del numero, 
che hanno estirpato gli olivi ed hanno rinunziato 
ad una cultura che ogni anno gli tiene in an* 
goscia, hanno al posto di quelli messo la vigna. 
Dopo ciò, tutto è mutato per noi : il freddo non 
pareva che ci avesse rovinato; anzi, dopo di esso, 
è cominciata per noi un'era di prosperità, giacché 
l'olivo in Linguadoca forma una cultura povera e 
la vigna, per contro, una cultura ricca >. Questa 
credenza è oggidì penetrata in altre contrade della 
Francia, tantoché è stato distrutto un gran numero 
di piante non solo nella zona estrema, dove più 
frequenti sono i danni del freddo, ma ben pure 
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presso.il littorale e nei posti più riparatL e Ce 
< n'était pas sans douleur qoe je yoyais tomber 
e des arjbres immenses qai avaient donne leurs 
€ fruits aux pères de nos pòres, et qoi anraient 
e encore pu les donner aux enfants de nos en&nts^ 
€ et cependant je n'ai jamais eu lieu de m'en 
€ repentir, car l'opération était Bonne. Les oliviers 
e étaient placés sur des terrains trop profond, et 
€ trop humides où ils développaient un grand luxe 
e de yégétation, mais où les lécoltes manquaient 
€ presque toujours » (Riondet^ 1. e). 

Alcuni agronomi ed economisti francesi, per- 
suasi di questa inferiorità produttiva dei loro olivi, 
chiedono di esser protetti dai cos\ detti diritti com- 
pensatori ; strani diritti codesti, i quali intendono 
a porre in uno stesso livello la produzione natu- 
rale ed economica di un luogo eoo quella artifi- 
ciale e costosa di un altro. Però questa misura si 
risolve in una protezione improvvida, che non 
ha virtù di mutar forza alle leggi economiche e 
naturali, e presto o tardi riesce a tenere in vita 
industrie rachitiche, che non hanno ragion d'es- 
sere, danneggiando indistintamente tutti i consu- 
matori e con particolarità gl'industriali dei paesi 
che possano produrre a buon mercato. 

rV. Retrogradazione d$lV olivo ^ in Africa. — 
Nella parte settentrionale dell'Africa, compresa 
tra la catena dell'Atlante e il Mediterraneo, l'olivo 
non potè conservare la superficie che occupava 
ai tempi della dominazione romana. Sappiamo, 
per le recenti scoperte archeologiche del Masque- 
ray (1), che, or sono 20 secoli, i coloni latini col- 
tivavano gli olivi perfino nella media e nell'alta 
regione dei monti al sud del dipartimento di Co- 
stantina (Chechàr, Ahmar Khaddhou, Aouràs), 
mentre quella zona ò oramai priva di vegeta- 
zione arborea, ed ò soggiorno temporaneo di scarse 
greggi e magre. Eppure le numerose rovine di 
caseggiati rurali, dell'età romana, e i non pochi 
strettoi da olive che in esse si trovano, attestano 
chiaramente che quei primi coltivatori europei, 
al pari dei Berberi e degli Arabi, tenevano in 
molto pregio l'albero di Minerva, e che il prodotto 
suo costituiva anche allora la primaria sorgente 
di ricchezza. perchè dunque le rovine degli an- 
tichi stabilimenti campestri si osservano, in gran 
parte, al disopra del limite odierno degli oliveti? 
A quale cagione dobbiamo attribuire questo ab- 
bandono, questo restringimento di una cultura 



(1) Le Chediàr et eee abitante^ d^aprèe ìea explorationa 
de M. Émile Maaqaeraj, en 1877; neU'Année geografi- 
que, deuxième sèrie par C. Maunoir et H. Duvbyrier, 
tome II de la ^ sèrie, seizième année, i 877, pag. 281-S94; 
Paris, librairie Hachette et Gomp., i879. 



cotì ricca, così sicura, così provvida, in un paese 
che è soggetto alle più disastrose siccità? (2). 

(2) Per avere vna chiara idea del grado di slcoltà 
che domina nel yersante sud atlaoticoi e degli effetti 
che induce su tatti gli esseri organissafi, giova cono- 
scere dò che ne dice lo stesso Masqaeray (L e.). 

f H Djebel Chechàr, egli dice, trovasi esposto diret- 
tamente a tutte le cattive inflaenze del dima Sahariano. 
Esso protegge una parte del Teli , come il piano di 
Nemémcha, il quale si protende dalla parte di est. Ivi 
le siccità sono formidabili Per la comparsa e la esi- 
stenza d'an gran nomerò di piante , per il soggiorno 
degli animali che d'ordinario vi abitano, e per la vita 
stessa degli nomini che vi dimorano, sono necessari 
alcnni giorni di burrasca. È bensì vero però che anche 
un giorno solo basta a coprire di fiori la montagna. Io 
ho percorso questa regione nel mese di aprile d*ana 
cattiva annata; non pioveva da sette mesi. Sui gioghi 
che dividono gli Oaàds, dm doffi giallognoli di 8Hpa 
tenadseima (detta Hàlfa dagli Arabi e Igudsi dai Ber- 
beri) e alcnni cwpngli legnosi di ArtemiHa campeetris 
(CMh dagli Arabi, lihri dai Berberi) ricoprono il snob 
d*ana tinta uniforme; il soffio ora gelido, Ma cocente 
dello scirocco (ChèhM dagli Arabi), passava a sbaffi 
impetuosi sotto on delo oflfoscato; della minutissima 
sabbia era sospesa sul Sahara, elevandosi all'orizzonte 
come nn mare. Kd letti dei torrenti minori, non colti- 
vati, una sottile hadtk di Tamarix {Tammait dai Ber- 
beri), di Lauri rosa (LUi dai Berberi), di Zieyphus Loftua 
(Aeouggart dai Berberi), si schermiscono dietro aride 
rapi. Qaa e là appaiono raramente dei cespugli di Li- 
tnomae^rum Oyyonianum (Maéita dagli Arabi, ZUoùn 
dai Berberi), rivestiti di fiori riolacei. I moffioni o mon- 
toni salvatid {Ovis musimon) detti dai Berberi Aoudàd^ 
e che abitano di preferenza sopra THallàb , il Mede- 
kma e il Djermoona, come se qnesti iloti ddla Chebka 
abbiano il mandato di conservare la spedo , avevano 
emigrato sol Chelttja. Le gaiselle (Oudemo dai Berberi) 
ne avevano segidto Fesempio. Alcuni branchi di piedoni 
(lihbir dai Berberi) volavano rapidamente. Qualche 
avoHoio bianco {Ieri dai Berberi), delle aqaile (Jider dai 
Berb.) o dd nibbi (Taiouant dai Berb.) volteggiavano al 
disopra dd CUnodactyìm MassonU (Ch^mdi dagli Arabi), 
spedo di topi da scoglio , che nascono nelle rupi del 
Djebel ChecMr. 

In queste annate di dcdtà, la popolaiicme umana è 
meno ben distribuita di qaella animale. I vidni , biso- 
gnod e timidi, respingono i vidni se tentano di emi- 
grare. Sia che Tuomo abiti la langa vallata dell'Onàd 
Bedjer o uno dei tanti bacini {TareeouU o Arhezer dai 
Berberi, (Mèj dagU Arabi) dell'Onàd El-Arab, egli è 
suo malgrado costretto a rimanere presso la propria 
eàgmya (cosi è chiamato dagli Arabi il canale di deri- 
vazione delle acque dalla ririera) già asdotta. Le pe- 
core e le capre non trovano più i freschi germogli della 
Stipa tenaciéeima^ e modero di fame; il palmido, privo 
d'acqoa, corre pericolo di non produrre; gli diri, i fichi, 
gli albicocchi, non possono frattificare. Allora prind- 
piano le contese da villaggio a villaggio, per la divisione 
di un'ultima polla d'acqua; gli abitanti di sotto acca- 
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Si potrebbe forse supporre che gli autori di 
questo mutamento siano stati i pastori^ i quali si 
sarebbero decisi a bruciare le foreste nella spe- 
ranza di crear nuovi pascoli e freschi. Ma può 
egli credersi con ragione che coltivatori prudenti 
e operosi, cqme dovevano essere gli abitanti del 
Chechàr e dei luoghi vicini, al tempo dei Ro- 
mani, abbiano distrutto o lasciato distruggere 
non solo i boschi che coronavano quelle monta- 
gne e che frenavano le acque pluviali, ma che 
abbiano altresì permesso di estendere la distru- 
zione delle piante arbòree fino agli olivi ? Ciò, a 
dir vero, non ci pare credibile. 

Secondo Masqueray, la cagione del retrocedi- 
mento dell'olivo sarebbe riposta nel grado di umi- 
dità dell'aria atmosferica. Finché esistevano nel 
Sahara i laghi di Triton, di Pallas e di Libia, 
una quantità enorme di vapori acquosi innalza- 
vasi del continuo, ed era, nell'estate, traspor- 
tata per i venti meridionali, verso il nord, sulle 
aite montagne del Chechàr, dove arrivava o sotto 
forma di rugiada o sotto forma di pioggia. Per 
la qual cosa lo scirocco, anziché inaridir le piante 
sotto il suo spiro ardente, diventava invece appor- 
tatore benefico di umidità. Ma prosciugati quei 
laghi, l'impetuoso vento del deserto, non più 
temperato dal vapor d'acqua, giungeva caldis- 
simo e urente così, da non permettere a nessun 
albero di poter vivere; onde la necessaria spa- 
rizione delle foreste e degli olivi dai luoghi più 
elevati e scoperti del versante sud della gran 
catena atlantica (1). 

sano quelli di sopra; seguono forti e risse, e in nltimo 
un manipolo dei più arditi prende la riiolozione di 
uscire ad ogni costo da questa contrada deTastata, e di 
aprirsi il varco con le armi Terso le pasture del nord. 
Di qui delle guerre sensa tregua, e, indipendentemente 
dalie qnistioni di rasza, delle confederasioni che hanno 
le più gravi conseguenze. L*Ou&d Bedjer, assicurano 
gli abitanti, è stato per le lunghe carestie, sette volte 
abbandonato e sette volte rìoccupato ». 

(1) Non sarà inopportuno di dare qui il sunto delle 
ricerche fatte dal Masqueray con le parole àeUTAnnée 
géogrofiqut (1. e). 

Il y a deux mille ans la baie de Trit<m n*était pas 
« encore le chapelet de laisse asséchées que nous trou- 
€ vons dans le Sahara sous le nom de Chotts. La baie 
€ de Triton n'existai déjà plus, comme baie de la Médi- 

• terranee; elle s'était morcelée, mais les trois lacs de 

• Triton, de Pallas et de Libye restaient encore à l'état 
« de nappes d*eau, bien que ces nappes d*eau ne fus- 
c seni plus ni reliées entro elles, ni en communication 
e avec la mer. Qu'on songe à Tévaporation enorme prò- 

• dnite par les rayons solaires sur la snrface des Xxoìa 
e lacs, qu*on tienne compte du transport des conches 
« àtmosphériques et 4eB nuages dans la direction dn nord 
e sops rinfluence des vents du sud, en été, et on trou- 



y. Retrogradazione delVolwo i% Aria. — Ra- 
gioni puramente statistiche, riferibili al modo 
com'è distribuita la popolazione, han pure con- 
tribuito potentemente a far decadere nell'Asia 
Minore e nella Siria la cultura dell'olivo, a farlo 
quasi sparire di là, onde fu per la prima volta 
nobilitato e fatto conoscere con la civiltà agli altri 
popoli del Mediterraneo. 

Le pendici del monte Carmelo e del mistico 
Taborre non vanno più allietate dal verde argenteo 
di superbi olivi. La Siria, già famosa per la fe- 
condità delle sue olivete, non possiede oramai che 
pochi olivi in rari boschetti. Nel 1714 P. Lucas 
non riusciva a trovarne che appena una trentina 
sul monte Sidon; e sul cominciar di questo secolo 
a Chateaubriand non fu dato di osservare che 
miseri villaggi e magri ulivi sulla pianura del 
Saronne, magnificata nelle sacre carte per la sua 
fertilità; sul Monte degli olivi {Mone olivarum\ 
egli non vide che dei meschini arbusti e dei ce- 
spugli d'issopo, crescenti in mezzo a rovine di 
moschee e di piccole chiese. Par che l'olivo rifugga 
dalla sua culla antica, vergognoso dell'onta che 
pesa da più secoli sulla patria sua. In questa 
contrada, ricca di grandi memorie e gloriose, 
il sacro albero di Minerva è simbolo di civiltà; 
nato e cresciuto con essa, con essa è quasi scom- 
parso; e non arriverà forse a stabilirvi imperio, se 



vera, comme conséquence naturelle, que le Chechàr, 
TAhmar Ehaddon, TAouràs, en un mot, toutes les 
montagnes du sud du département de Costantine , 
devaient étre arrosées précìsément en été par des 
pluies amenées du sud. A catte epoque historique, le 
cfuhUi^ ou sirocco, au lieu d*arréter par son soufflé 
de foumaise la seve dans les arbres naissants de ces 
montagnes, leur apportait encore asses réguliòrement 
la rosee ou la pluie indispensabie à leur développement. 
Qu'on réfléchisse ensnite aux conséquences du desse- 
chement progressif des trois lacs , on volt alors le 
vent du sud venir balayer le flanc du Chechàr, après 
avoir passe sur le Ut dn Chott Melghlgh, où, au lieu 
de vapenr d'eau, il ne trouve plus à enlever qu*une 
poussière impalpable de sels. La source de fertilité 
s'est changée en source de sterilite. L*agent de trans- 
port Seul est reste ce qu il était; il a seme la mort 
sur les crétes où il avait d*abord £ait germer la vìe. 
Tel est, suivant nòtre sentimenti Thistoire de la dispa- 
rition des foréts sur le Chechàr , et sur le versant 
sud des autres montagnes au sud du département de 
Costantine. Tello est ausai Tesplication naturelle de 
cotte transformation de la vocation de leurs habitants 
qui, de cultivateurs quMls étaient, sont devenus des 
pasteurs le jour où la nature ne leur a accordé que les 
quelques pluies du nord, gràce aux-quelles végòtent 
dans leurs montagnes non plus des arbres et des 
plantes, en majeure partie de la sono méditerra- 
néenne, mais prindpalement des végétaux sahariens. 
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non quando le condizioni eoonomicbe e sociali 
avranno accresciuta la popolazione, e avvivati 
quei traffici che un di furono prosperi e possenti. 
VI. Utile iuggmmeiUo. — Se nella terza sotto- 
zona la retrogradazione dell'olivo è un fatto che 
non si può mettere in dubbio, se in codeste lati- 
tudini sono frequenti i rischi cui la pianta tro- 
vasi esposta per accidenti meteorici, nasce d'altra 
parte il bisogno di ricercare quali mezzi possano 
lenire gli effetti economici derivanti da sì funeste 
eventualità. In questi luoghi il proprietario, che 
destina il terreno soltanto agli olivi, si vede dopo 
il disastro privato d'ogni prodotto ed è, suo mal- 
grado, costretto a curare di più e meglio le piante 
offese, affinchè riacquistino in breve sviluppo e 
vigorìa. Se, per contro, gli olivi delle terre ricche 



e mediocri fossero razionalmente consociati a piante 
erbacee oppure legnose, come e viti e mandorli e 
gelsi, ecc., allora il reddito della terra scemerebbe 
soltanto in parte, e alle^piante danneggiate si po- 
trebbero, con poca spesa, prodigare le cure mede- 
sime che le altre domandano. 

Utile può adunque riuscire, nei luoghi più espo- 
sti di questa sotto-regione, il consociare l'olivo con 
le culture resistenti al freddo e rimuneratrici. E 
come ivi il pericolo che la terribile PhyUoxera va- 
statrim si estenda e distrugga i vigneti ci suggeri- 
rebbe l'espediente di consociare la vite agli olivi o 
ad altre culture, alla guisa stessa il timore dei gravi 
danni meteorici ci consiglia di non discompagnare 
ovunque l'allegro albero di Minerva dalle piante 
meno sofferenti e che non possano nuocergli. 



CAPO IX. 
Soelta del terreno e composlzioxxe cleir olivo. 

Sommario. — § 95. Scelta del terreno. — § 96, ^7, 98 e 99. Goodizioni fisiche utili o svantaggioBe. — § 100, 101 
e i02. Coodizioni chlxmcbe propizie al terreno, da oliveto e analisi delle ceneri dell'olivo. — § i03 e 10^. 
Analisi di Mailer, di Malagati e Darocher. — § 105. Analisi di Bechi. — § 106, 107 e 108. Analisi di Aa- 
doynaud. — § 109. Conclosioni. 



§ 95. Scelta del terreno^ — La natura del terreno 
può dispiegare una influenza notevole sulla pro- 
sperità dell'olivo^ sulla fecondità sua e sulla qua- 
lità del prodotto. Questa influenza dobbiamo esa- 
minarla dal doppio aspetto delle proprietà fisiche 
e ohimiche. 

§ 96. Condiiioni fisiche utili o STantaggiese. — Per 
quel che è delle condizioni fisiche, Polivo ama 
suolo permeabile e di mezzana freschezza: per- 
meabile perchè possa distendere e approfondir le 
radici; piuttosto fresco, per durare e vincere 
l'alido e la siccità. Quasi tutte le terre perciò gli 
convengono, eccettuate quelle eccessivamente 
asciutte, compatte, umide. 

§ 97. — Non è dunque vero che l'olivo si ac- 
comodi a tutti i terreni e che prediliga quelli 
inferiori, come egregi scrittori asserirono (1). Nel 
suolo sabbioso o in quello molto tenace, e che 
d'estate non siano soccorsi da provvidenziali piog- 
gerelle o da perenne frescura per sotterranee 
infiltrazioni di luoghi più elevati, le ])iantq pati- 
scono l'asciuttore fuor di misura, vengono adagio 
e a stento, sono più ruvide alla superficie, accar- 
toccian le foglie, non reggono tutto le olive e le 
sviluppano rapidamente così che non è loro con- 

(1) Il Gasparin (Cours d'agricuUurCj tome quatrième, 
troisième édition, pag. 553) scrisse : Cet arhre (cioè Ta- 
Ilvo) vieni sur Urne ìes terrains. 

Caruso, Estratto ààìl'Enciciopedia agraria. 



cesso tempo abbastanza per ingrossare a sufiì- 
cienza. D'inverno poi le terre argillose delle basse 
giaciture, al pari di quelle troppo umide, si cari- 
cano a soperchianza di umidità, infrigidiscono, 
non fanno penetrar l'aria, difficultano o rendono 
impossibili le funzioni della vita, e quivi la pianta 
non vien da nulla e vi perisce. E se il suolo fosse 
fresco più del dovere e ricco come nei luoghi di 
pingue alluvione, o fosse influenzato soltanto da 
una stagione umida, allora le piante sarebbero 
più acquose, sviluppando, oltre al bisognevole, 
fogliame e germogli o parti vegetative a scapito 
degli organi della riproduzione; Onde, in terre 
sifiatte, l'olivo frondeggia bensì, ma rende poche 
olive o scarse d'olio. Un esempio eloquente ce lo 
porgono gli olivi che torreggiano nella magna 
pianura di Palme (provincia di Reggio-Calabria) 
sopra alle sabbie granitiche pliostoceniche, molto 
scomposte, mescolate a copiosa materia umica, e 
mantenute fresche dalle acque che ricevono non 
molto in profondo e che discendono sotterranea- 
mente dai monti e dai colli circostanti. 

§ 98. — Può anche l'olivo viver bene nei ter- 
reni compatti delle colline, come se ne vedono 
nelle crete od argille turchine plioceniche {bian- 
cane o mattajcni) del Senese e del Volterrano, 
purché gli alberi siano posti in buche o vespaiate 
o fognate, per ismaltire la eccedente umidità e 
permettere la sotterranea circolazione dell'aria. 

9 
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Se ne vede pure nelle terre piuttosto forti della 
j)ianura pisana, lungo le vie carrozzabili, evi al- 
lignano bene perchè prossimi alle fosse di scolo. 

Boschi di boi olivi trovansi nelle colline argil- 
lose e compatte presso Porto Maurizio nel comune 
di Piani, in qualcuna delle colline terziarie Ca- 
labre che specchiansi nel mar Jonio e nelle dolci 
colline presso Palme, dove Targilla alterna di 
continuo colle sabbie e le ghiaie granitiche. 

Piante belle e vegnenti si ammirano sulle col- 
line pisane, nella sabbie gialle del pliocene supe- 
riore, le quali soprastanno a un profondo strato 
argilloso. 

Aspetto veramente stupendo presentano i flo- 
ridi oliveti, che rivestono i monti pisani e poi su 
su i monti di Vecchiano, i bassi contraflForti delle 
Alpi apuane e le coste rocciose dell'Appennino 
ligure e delle Alpi marittime. Ivi l'arte ha potuto 
con sforzi meravigliosi agevolare all'olivo il primo 
sviluppo, fratturando e sminuzzando meglio il 
sasso, alzando argini e disponendo il suolo a ter- 
razze ; le radici si sono poscia insinuate per le 
molteplici fessure della roccia, sostenendo una 
vegetazione sorprendente. Né in modo diverso 
prosperano gli olivi sul macigno, sull'alberese e 
sugli schisti galestrini dei colli eocenici di Firenze 
e Pontassieve, sul pliocene calcareo marnoso e 
calcareo compatto delle colline pugliesi, sul cal- 
care conchiglifero pliocenico dell'agro di Palermo 
e di Siracusa, sulle roccie pirosseniche e trachi- 
tiche dell'Etna, ecc. ecc. In quel di Avola (pro- 
vincia di Siracusa), per esempio, l'olivo si man- 
tiene più florido e produttivo nei terreni sassosi, 
quando però non abbiano un sottosuolo di dura 
breccia. Esempi consimili si ripetono assai di 
frequente nelle regioni ulivate. 

§ 99. — Egli è chiaro pertanto che quando 
l'olivo può colle radici penetrare a discreta pro- 
fondità nel suolo sassoso o roccioso, vive e pro- 
spera con vantaggio, ma che nei terreni imper- 
meabili e di poco fondo non regge assolutamente, 
rifuggendo in ugual maniera dalla molta umidità 
e dallA secchezza eccessiva. Questa pianta permette 
inoltre di cavar profitto da alcune terre asciutte e 
aride alla superficie, le quali non si presterebbero 
alla vantaggiosa coltivazione delle piante annue. 

§ 100. Condhioni chimiche pripiiie al terreno da 
oliTeto e analisi delle ceneri dell'iliTo. — Quan 
tunque gl'ingredienti minerali, di cui è costituita 
la cenere delle piante, non stiano a indicare la 
natura dei composti organici che sono utili alla 
vegetazione, e non sia d'altra parte nota (come 
opportunamente osserva Samuele Johnson) (1) la 



(1) Come crescano i raecoìti: trattato sulla compoti- 
zione chimica, Bolla strattora e salla vita delle piante, 



composizione normale della cenere d'una pianta, 
e quale porzione di essa cenere sia essenziale e 
quale accidentale ad un dato vegetale o ad una 
parte di esso, pure l'analisi delle ceneri ci può 
apprestare utili indicazioni sulla natura chimica 
del suolo che l'olivo domanda per il suo sviluppo 
e la sua fruttuosità. 

§ 101. — Cominciamo intanto dal considerare 
che la terra, secondo i materiali alibili che può 
fornire alla pianta, ne determina la vigoria e lo 
sviluppo relativo delle parti. È notorio che il 
grano, il gran turco, l'avena e altri cereali variano 
sensibilmente in peso per ettolitro col variar di 
terreno, essendo più pesanti in quello più ferace 
o ricco. Interviene medesimamente per l'olivo, il 
quale da tempo immemorabile si mantiene più 
fecondo e porge olio più fino nelle terre calcaree 
che in quelle schistose e granitiche. 

§ 102. — Parecchi chimici hanno esaminato la 
cenere delle foglie, del legno e del frutto del- 
l'olivo. Ma non lutti hanno operato né con i me- 
desimi metodi, né sulle stesse varietà di piante o 
parti di esse, né sopra olivi di pari età o vigoria 
cresciuti nello stesso terreno e con identiche cure; 
alle volte sono state trascurate per l'analisi tutte 
le indagini intorno ai rapporti fisici e geognostici, 
intorno allo stato culturale e alle particolari la- 
vorazioni meccaniche del suolo; onde i risultati 
analitici sono per lo più senza interesse. Sareb- 
bero cosi le analisi della cenere d'un olivo delle 
vicinanze di Nizza, fatte da A. Miiller, e quelle 
altre istituite da Malaguti e Durocher. 

§ 103. Analisi di Hllller, di Halagati e Darocher. 
— Il Mùller (/. pr. Chem., XLVII, 335; Pharm. 
C^«^r., 1849, 616) in 100 parti di cenere dell'olivo 
ha trovato le seguenti materie : 



Potassa 

Calce 

Magnesia 

Acido solforico 

Silicati terrosi 

Acido fosforico 

Fosfato ferrico 

Cloniro potassico ... 

ToUle . . . 

Cenere per 100 della mate- 
ria secca 

Cenere per iOO della mate- 
ria fresca 



Legno 



20,60 
63,02 
2,31 
3,09 
3,82 
4,77 
1,39 
1,00 



100,00 



0,58 



Foglie 


Fratto 


2i,8i 


54,03 


56,18 


15,72 


5,18 


4,38 


3,01 


1,19 


3,75 


5,58 


3,24 


7,30 


1,07 


2,24 


2,76 


9.56 


100,00 


100,00 


6,45 




2,61 



tradotto dairioglese dal prof. Italo Giguoli. Sfilano, 
fratelli Treves, 1878. 
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li Durochur e il Malaguti riferiscono i risultati 
della loro analisi con le cifre seguenti : 



Potassa 

Soda . . . 

Magnesia 

Calce 

Acido fosforico 

1 solforico 

» silicico 

Ossidi di ferro e di manga- 
nese . 

Cloruro di sodio .... 

» di potassio . . . 

Totale .... 


Legno 


FogUo 


Frutto 


25,54 

7,23 
20,12 
10,15 

3,43 
13,76 

4,43 

12,16 

1,26 


26,67 

7,31 

21,93 

7,98 

1,64 

20,88 

6,11 
5,39 
2,37 


7,13 

20,51 
10,25 
22,91 
10,53 
4,60 
12,41 

2,59 
7,92 


98,07 


100,28 


98,85 



§ 104. — Come ognun vede, non possiamo ac- 
cordare grande importanza a queste due analisi 
perchè non si riferiscono alle condizioni del clima 
e del terreno in cui vive la pianta, alle condizioni 
della coltura, alla varietà cui essa pianta appar- 
tiene, al periodo di vegetazione in cui allora si 
trovava. 

§ 105. Analisi di Bechi. — Incomparabilmente 
più avveduti furono il prof. Bechi (1), direttore 
della Stazione agraria di Firenze, e il prof. Au- 
doynaud (2) della Scuola agraria di Montpellier, 
i quali, nel far l'analisi chimica dell'olivo, non 
dimenticarono di indagare alcune delle ricordate 
condizioni e tenerle nel debito conto. 

Il Bechi giudicò utile il vedere con varie ana- 
lisi )ft composizione delle diverse parti dell'olivo, 
a fine d'inferire quali materie ed in qual dose 
meglio convengano a siffatta pianta. L'olivo che 
egli elesse in tale sperimento era della varietà 
detta a Firenze infrantoja o grossaja^ robusto e 
vegnente, nato e cresciuto nel podere di Lavac- 
chio, di cui erangli note la natura e composizione 
della terra (3). 

Nessuna delle parti della pianta (legno, alburno, 
scorza, foglie, polpa, nocciolo e mandorla) ei tra- 
lasciò di analizzare, facendo tanto l'analisi ele- 
mentare dei componenti organici come quella 
delle ceneri. Eccone i risultati: 



Analisi elementare delle diverse parli delVolivo, 



Sostanze 



Carbonio 
Idrogeno 
Azoto . 
Ossigeno 
Ceneri . 



Totali 





^t% 




Legno 


Soona 


46,00 




44,10 


6,52 


— 


6,20 


1,65 


1,88 


1,86 


43,96 


— 


40,99 


1,87 


7,64 


6,85 


100,00 


100,00 



FogUe 



45,10 
6,80 
2,H 

39,42 
6,57 



Polpa 

e 
bnooie 



65,40 
10,20 

1,88 
19,24 

3,28 



100,00 100,00 



NooetoU 


1 


46,30 


60,34 


6,20 


9,05 


1,57 


2,98 


43,56 


24,43 


2,37 


3,20 


100,00 


100,00 



Annotasioni 



Ogni 1000 parti di olire ben 

secche conteneTano: 
Polpa e bacda . * . 571,43 

Noccioli 380,96 

Mandorle 47,61 



100,00, 

L'olio ottenuto con relaiometro 

di Beijot è: 
da 100 di olive secche . 20,25 

B » fresche. 15,00 



(1) Saggi di esperienze agrarie fatte dal professore 
£. Bechi (paragrafo Bieerehe «tiZT olivo), fase, i, p. 23-34. 
Firenze, tip. Tofani, 1870. 

(2) Annales agronomiques (paragrafo L'olivier dans 
ìes Alpes Marifimes), fase, i (a?ril 1876), pag. 117-126. 
Paris, G. Masson, 1876. 

(3) Qnesto podere, secondo le indicazioni date dal 
prol Bechi a pag. 19-23 del sopracitato £uc., trovasi 



in poggio e a solatio ; spiccasi giocondamente a cavaliere 
su la sinistra dell' Arno; la sua altitudine è di metri 
239; dista da Firenze intomo a 15 chilometri; deriva 
dal disfacimento degli schisti galestrini e del calcareo 
eocenici, perciò è calcareo- argilloso, di medio impasto, 
non manca di alcali e magnesia ed è ricco di materie 
organiche. 
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Le ceneri poi erano formate nel seguente modo : 

Analisi delle ceneri dell'olivo. 



SOSTANZE 



Calce 

Potassa .... 

Soda 

Magnesia .... 
Ossido di ferro . . 

• di manganese 

Cloro 

Acido fosforico . . 

t solforico . . 
» silicico . . 

• carbonico 



TotaU 



Legno 




Qnkntt 


Alburno 


Soorzk 


1^76 


7^47 


63») 


0,551 


3,073 


2,800 


0,298 

t,on 


0,654 


0,687 


0,210 


0,012 


0,089 


0,558 


0,540 


0,030 


0,074 


0,071 


0,009 


0,010 


0,008 


0,008 


0,043 


0,010 


0,165 


0,225 


0,180 


0,030 


0,108 


0,220 


0,202 


0,078 


0,063 


0,453 


2,614 


2,259 


1,876 


7,747 


6,850 



FogUe 
6.570 



2,780 

0,580 
0,080 
0,265 
0,132 
0,068 
0,010 
0,720 
0,040 
0,600 
1,295 



6,570 



Ossia tn 100 parH di cenere: 



Calce 

Potassa .... 

Soda 

Magnesia .... 
Ossido di ferro . . 
» di manganese 
aoro ..... 
Addo fosforico . . 

• solforico . . 

• silideo . . 
» carbonico 



Polp» 

e bncoie 

3,980 


Noccioli 
3.370 


0,1 7H 


0,1347 


1,8816 


1,1076 


0,1729 


0,1216 


0,0043 


0,0068 


0,0166 


0,0150 


0,0036 


0,0888 


0,0304 


0,3082 


0.0011 


0,0603 


0,0149 


— 


0,9835 


0,5270 


3,2800 


2,3700 



Mandorle 
3.^00 



0,8500 

0,8460 
0,0547 
0,0321 
0,0030 



0,7930 
0,0680 
0,1500 
0,4032 



TotaU 



29,371 


40,189 


40,876 


42,314 


5215 


5,683 


15,885 


8558 


10,029 


8,8^ 


57',366 


46,736 


2,197 


2,746 


0,175 


1,218 


5,270 


5,132 


4,729 


7,295 


7,883 


4,033 


0,130 


0,286 


1,599 


0,964 


1,036 


2,009 


0,505 


0,633 


0,457 


0,133 


0,117 


1,035 


— 


— 


0,426 


0,560 


0,146 


0,152 


0,111 


3,747 


8,794 


2,942 


2 628 


10,959 


0,929 


13,005 


1,598 


1,412 


3,212 


0,609 


0,033 


2,543 


10,795 


1,017 


0,920 


9,132 


0,456 


— 


24,149 


34,184 


32,978 


19,713 


29,985 


22,235 


100,000 


100,000 


100,000 


100,000 


100,000 


100,000 



3,2000 



26,562 

26,437 

1,710 

1,004 

0,094 



24,781 
2,125 
4,687 

12,600 



§ 106. Analisi di Audoyoand. — Più estese ricer- 
che e più concludenti^ a scopo agrario, fece il 
signor Audoynaud. Egli limitossi a determinare 
soltanto nelle ceneri dell'olivo gli acidi carbonico 
e fosforico, non che la potassa, la calce e la ma- 
gnesia ; ma le sue indagini si riferiscono a diverse 
varietà di olivi coltivati ed anche ai salvatici, a 



100,000 



quelli che vegetano in terreni calcarei oppure nei 
silicei. 

In terra calcarea staccò, nel maggio del 1870, 
da diverse varietà di olivi dei dintorni di Nizza, 
alcuni giovani rami di due a cinque anni, prov- 
visti delle proprie foglie. Dopo sette mesi, Tince- 
nerameuto dette questi risultati : 



Digitized by 



Google 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



Ceneri dei giovani rami e delle foglie dell'olivo. 



Varietà 
dell'oliTo 



SalTatico. . 
Colombai! (a) 
Poncmerì . 
Ordinaire (6) 
Sala ... . 



Totali . 



Peso 


Pmo 


Cenere p. 100 


Peso • 


Peso 


Genere 


delnunl 


dalU OMMre 


cUnml 


deUe foglie 


della oenere 


di fof lie 


217 


6,00 


2,30 


58 


4,00 


6,89 


135 


4,40 


3,26 


1U 


5,20 


4,56 


91 


2,50 


2,74 


81 


4,00 


4,94 


125 


3,30 


2,64 


104 


5,00 


4,80 


150 


.3,10 


2,00 


82 


4,50 


5,48 


723 


19,30 


439 


22,70 


Media pei 


• 100 di rami . . . 


2,66 di cenere 




I 


• di fo( 


fUe . . . 


5,17 


» 





Annotazioni 



Un litro di olire, raccolte grado 
a grado che cascano da no- 
vembre ad aprile, pnò ren- 
dere al frantoio 10 per 100 
d'olio e pesa in media gr. 600, 
cioè: 
Carne . . . gr. 390 
Noccioli . . . • 20 
Mandorle . . t 190 



Dal che, intanto, è chiaro: che il fogliame con- 
tiene più cenere per 100 del legno; che nel legno 
deirolivo salvatico vi ha in genere meno cenere 
che nelle varietà coltivate, le quali sono maggior- 
mente produttive; che le foglie del salvatico, 
siccome meno acquose, racchiudono per 100 più 
materia minerale di quelle degli alberi addome- 
sticati. -^ 

La determinazione dell'acido carbonico, del- 
Tacido fosforico, della potassa e della calce della 
cenere ha offerto i seguenti risultati : 



SOSTANZE 



Acido carbonico 
» fosforico . 

Potassa 

Calce 



Materie minerali in un 
gramm o di oe nere di 

Rami 

{a) W 



0,195 
0,049 
0,135 
0,2^" 



0,148 
0,033 
0,147 
0,180 



0,280 
0,081 
0,154 
0,324 



0,222 
0,037 
0,145 
0,258 



Prendendo le medie delle cifre 


sopranotate, si 


k che 100 parti di 




Barn! 


Foglie 


secchi 


' aecobe 


Racchindono : 




Acido fosforico . . 0,10 


0,29 


Potassa 0,35 


0,74 


Calce 0,50 


1,45 



La calce è in prevalenza , ma è notevole come 
questi olivi, quantunque provenienti da un suolo 
calcareo, non ne rivelino poi una grande quantità; 
le proporzioni di potassa e di acido fosforico sono 
minori di quelle che si rinvengono generalmente 
nei tralci della vite. 

§ 107. — Avendo poscia il signor Audoynaud 
analizzato la cenere di quattro campioni di olive, 
i primi tre (a, b, e,) provenienti da terreno calca- 
reo, e il quarto (d) da uno siliceo, ha trovato per 
ogni chilogramma di olive il seguente peso di 
cenere : 

Campione grammi 

(a) 20,77 (alive colte a Giaa); 

(b) 17,28 ( t aBiot); 

(e) 11,82 ( » f ma provenienti 

da pianta salvatica) ; 
(d) 13,73 (ulive colte a Biot). 

Dall'anzidetto si raccoglie, che le drupe ottenute 
in terra calcarea contengono copia maggiore di 
materie minerali, e che i frutti salvatici, tuttoché 
raccolti sullo stesso terreno, ne assorbano in 
minor quantità e sono perciò meno esigenti e 
meno sviluppati 'delle olive domestiche. 

Ottenute cosi le ceneri, ecco in quale propor- 
zione sono stati trovati Tacido carbonico, l'acido 
fosforico, la potassa, la calce e la magnesia: 




Acido carbonico 

» fosforico 
Potassa . . . 
Calce .... 
Magnesia . . 



Materie minerali in un grammo di centra di oUr» 



io) 



0,140 
0,072 
0,242 
tracce 
pochìBsimo 



W 



0,158 
0,064 
0,240 
tracce 
pochissimo 



{e) 



0,100 

• 

0,188 

tracce 

pochisBimo 



W 



0,128 
0,070 
0,159 
tracce 
0,004 
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Se prendiamo per media in un grammo di 
cenere : 

Acido fosforico 0,070 

e potassa 0,200 

si perviene a conoscere che in un chilogramma 
di olive, in condizione da poterle lavorare al fran- 
toio, vi ha in media grammi 18 di cenere conte- 
nente : 

Acido fosforico gr. 1,30 

Potassa > 3,60 

§ 108. — Dalle riferite analisi sorge chiaro che 
nelle olive trovasi pochissimo di magnesia e di 
calce. Quest'ultima, anche nelle piante del terreno 
calcareo, sembra arrestarsi nelle foglie senza giun- 
gere nel frutto, oppure vi giunge in tenuissime 
proporzioni. È notevole, d'altra parte, come le 
drupe del suolo calcareo abbondino in potassa 
assai più di quelle della terra silicea; il che farebbe 
credere a un rapporto diretto tra i sali di calce 
nelle foglie e quelli di potassa nel frutto. Questi 
ultimi sali, pare del resto che dispieghino un'in- 
fluenza rilevante sulla quantità e qualità dell'olio. 

Il signor Audoynaud ha infine ricercato se la 
potassa del frutto appartenga all'epicarpo e al 
mesocarpo (buccia e carne) più che all'endocarpo 
e al seme (nocciolo e mandorlo). Da 37 olive, con- 
servate intatte per ben quattro anni, egli ottenne 
20 grammi di carne e bucce, e altrettanto di noc- 
cioli : da questi si ebbero grammi 0,482 di cenere, 
racchiudente gr. 0,138 di potassa, cioè il 28,63 
per cento in peso della cenere; la polpa e le bucce 
fornirono grammi 0,596 di cenere, in cui erano 
gr. 0,185 di potassa, quanto a dire il 31,04 per 
cento in peso della cenere. 

1 109. Conelosifiii. — - Da questi studi e da quelli 



pure accurati del Bechi si rende manifesto che la 
drupa, e la parte carnosa specialmente, racchiude 
una grandissima proporzione di potassa, mentre, 
per converso, la parte legnosa e le foglie soprab- 
bondano di calce ; il qual fatto non è privo d'im- 
portanza, e ci fa ammettere che la ricchezza di 
questi due ingredienti nel terreno sia condizione 
necessaria per lo sviluppo della pianta, per la 
copia e miglior qualità del frutto. 

Possiamo adunque concludere che l'olivo pre- 
dilige terreno soffice e comunque permeabile, 
temperatamente fresco, ricco di calce e di potassa. 
Ond'è che le terre più acconce sono in genere 
quelle disgregabili, calcareo-argillose od argillo- 
calcaree, di media consistenza, non soggette né 
all'alido né all'umidore. Ivi le radici non incon- 
trano ostacoli a distendersi, l'aria e l'umidità vi 
circolano moderatamente, la calce abbonda, i 
fosfati e la magnesia non mancano; ivi, essendovi 
copia di silicati alluminosi idrati, è copia altresì 
di potassa e di soda; ivi, per fermo, l'albero sacro 
a Pallade troverà le condizioni fisiche e chimiche 
più vantaggiose per isviluppare, produrre abbon- 
devolmonte e porgere, a parità di altre circostanze, 
olio migliore. Di qui il vedere floridi oliveti do- 
vunque, ora sui terreni sassosi e penetrabili, ora 
sui marnosi, sui discretamente argillosi o sabbiosi, 
sui vulcanici o sui granitici : insomma là, dove 
le radici possano penetrare agevolmente e non sia 
deficienza di calce e di alcali. 

Cosicché l'olivo, é vero, regge in molte terre, 
prospera in parecchie altre, ma ei bisogna per- 
suadersi che non mette certamente il conto di 
condannarlo nei terreni sterili, magri, ingrati, 
infine in tutte le terruccole o grillaie ove neanche 
il bosco reggerebbe le barbe. 



CAPO X. 

Ooziclme per roilvo. 

SOMMAHio. — § iiO. Necessità di concimare l'olivo. — § 111. Criterio fondamentale. — § 112. Dalla composi- 
sione delift cenere deU'olivo non si può dedurre con sicoressa la natara del concime occorrente. — 
§ il 3. Perdite medie annuali dell'olivo in frutti, foglie e legno. — § 118. Consumo deirolivo in aioto, 
addo fosforico e potassa. — § 119. Prodattìvìtà degli oliveti non concimati. — 120. Concimi adoperati 
comunemente per governare Tolivo. -- § 123. Letame occorrente per restituire al suolo Tazoto. la po- 
tassa e l'acido fosforico consumati. — § 124. Azione degli altri concimi. — § 125. Concimazione dell'olivo 
con la finisca delia propria potatura. — § 132. Preparazione del coado per. l'olivo, come accrescerne la 
massa e la ricchezza: impiego delle materie vegetali, delie piante acquatiche, del fico d'India. -- § 136. 
Amministrazione del concio. — § 138. Epoca e modo di concimare. — § 139. U sovescio in aiuto alla 
concimazione dell'olivo, come operi e come si mandi ad effetto. — § 140. Biepilogo e conclusione del 
capitolo decimo. 



§ 110. Necessiti di eencimare ToIìto. — L'olivo, 
al pari di qualunque pianta, assorbe dal suolo i 
principii minerali che si trovano nelle ceneri e 
quegli altri che sonosi dissipati durante la com- 
bustione. Di qui è che coi frutti e colla potatura 



noi portiamo via dalla terra una parte di quei 
principii. Su tal riguardo, la produzione agraria 
rappresenta un sottraimento continuo, diuturno 
degl' ingredienti del terreno trasformatisi in ve- 
getali; e, proseguendo nell'opera smungitrice, si 
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arriverebbe senza dubbio al punto che le piante, 
non trovando più in giusta misura i materiali 
alibi li^ sarebbero costrette a patire e produrre con 
iscarsità. Adunque la restituzione per mezzo di 
concimi dei principii sottratti è assolutamente 
necessaria, e va fatta con razionalità. 

§ 111. Criterio foDdtmeDtale. — Quanto a codesto 
giova riflettere, che Polivo è una delle piante che 
fa eccezione per la qualità del prodotto che noi gli 
si chiede, l'olio ; il quale non depaupera in modo 
alcuno la fertilità della terra, perchè si compone 
di stearina, palmitina ed oleina : tre grassi elemen- 
tari, costituiti da idrogeno e ossigeno e da carbonio 
in prevalenza (1), cioè da elementi che abbondano 
nell'aria atmosferica e nel terreno, e che la pianta 
trova a sua disposizione senza che l'uomo gli prov- 
veda con speciali artifizi. Conseguentemente noi 
potremmo mantenere gli olivi fecondi, e ferace il 
suolo, se a questo si restituissero i residui tutti della 
oleificazione e il legname delle potature od anche 
le sue ceneri. E così facendo si opererebbe con di- 
scernimento. 

Ma a ciò non tutti sanno o possono provvedere 
sia per ignoranza del modo da seguire, sia perchè, 
come accade di sovente, gli avanzi della estrazione 
dell'olio o il legno reciso possano vendersi a fin 
di lucro senza poterli restituire all'oliveto onde 
provengono. 

§ 112. Dalli eomposiiione della cenere deirolivo 
non si pnò dedurre con sicnreua la oatara del concime 
oecorrenle. — È pertanto necessario il determinare 
quel che è tolto via annualmente all'olivo, per 
inferirne le perdite che il terreno viene del conti- 
nuo provando di principii fertilizzanti. In siffatta 
ricerca è mestieri consultare con discrezione i 
risultati delle analisi della cenere del legno, delle 
foglie e del frutto della pianta. E diciamo consul- 
tare con discrezione, poiché ragioni molteplici ci 
portano a ritenere che, per i mezzi e i lumi di cui 
ora dispone la scienza, non si può dalla compo- 
sizione delle ceneri d'una pianta concludere in 



(1) Difattì la compoBìzione centedmale di questi tre 
grassi elementari, costituenti Folio di olirà, il sego, il 
borro, ecc., è la seguente: 



Carbonio .... 
Idrogeno .... 
Ossigeno 


stearina 

(C'H'-'O') 


Palmitina 
(C*'H"0*) 


Oleina 
(C»^H"*0') 


76,6 
12,4 
11,0 

100,0 


75,9 
12,2 
11,9 


77,4 
11,8 
10,8 


100,0 


100,0 



modo preciso e sicuro circa alla natura del con- 
cime che occorrerebbe fornire, il quale agisce an- 
che conforme alla natura del terreno in cui si 
adopera. 

Si ha, per es., nelle barbabietole e nelle patate 
(Dehérain, Cours de chimie agricole, p. 562, 1873), 
che quantunque nelle ceneri siavi notevole quan- 
tità di potassa, pure i sali di potassa non ne favo- 
riscono lo sviluppo, mentre il frumento, che non 
è ricco in alcali, si giova non ostante dei concimi 
alcalini. Le esperienze di Isidoro Pierre {Mémoire 
sur le développement du ile, 1867) e le ricerche 
altresì di Velter dimostrano che, malgrado Tab- 
bondaDza della silice nella cenere di questo cereale, 
non è conveniente concimarlo coi silicati, perchè 
ne favoriscono l'allettamento: gl'ingredienti della 
cenere, e la silice fra essi, si trovano d'ordinario 
più nelle parti superiori ed esterne della pianta 
che nelle interne ed inferiori, sì che abbondano 
nelle foglie più che nel culmo, negli internodi su- 
periori più che negli inferiori. Di qui è che il mag- 
giore sviluppo della pianta, e perciò del fogliame, 
dispone il frumento a ricascare. 

Abbiamo, inoltre, nell'organismo elementi fìssi 
che sono essenziali alla vita, ed elementi acciden- 
tali che non hanno importanza. Ora, per le analisi 
della cenere, non sappiamo ancora quale porzione 
di essa sia accidentale e quale essenziale (S 100). 
Né la relazione fra le sostanze minerali in una 
medesima pianta è costante, imperocché da molte 
analisi e dalle ripetute esperienze di Polstorf e 
Wiegmann chiaro risulta che può variare, entro 
certi limiti, secondochè mutano clima, terreno, 
età e stato deirorganismo. In fatti si può al dì 
d'oggi ritenere: 

P Che è variabile la relazione fra gl'ingre- 
dienti minerali in tutto il vegetabile e nelle diverse 
sue parti, secondo i differenti gradi di sviluppo; 
in generale, la proporzione di cenere di tutta la 
pianta diminuisce regolarmente colTinvecchiare 
dell'organismo; 

2® Che le differenti varietà d'una stessa pianta, 
allevata nel medesimo terreno, prendono, secon- 
dochè ha constatato Herapth, quantità diverse di 
materia fissa; 

3® Che gl'individui d'una varietà, i quali 
vivono accanto e nella stessa terra, inchiudono 
proporzioni differenti di cenere secondochè siano 
piante sane e forti oppure deboli e stentate: le più 
robuste contengono per cento maggior quantità 
di cenere, e ciò forse per avere il fogliame mag- 
giormente sviluppato; 

4P Che tutte le condizioni di clima e di terreno 
influiscono, in modo evidente, sullo sviluppo rela- 
tivo degli organi d'una pianta. 
Segue pertanto, che perchè l'olivo potesse co- 
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stant6mente offrire la medesima proporzione di 
cenere sarebbe d'uopo che in ogni sua parte rag- 
giungesse lo stesso grado di sviluppo relativo, e 
cioè crescere sempre sotto Tazione delle medesime 
condizioni di temperatura, di luce, di umidità, di 
terreno; la qual cosa è quasi impossibile. Onde 
se ammettiamo che Tolivo possa variar di forma 
entro certi limiti, senza perdere i propri caratteri, 
dobbiamo del pari ammettere le variazioni corri- 
spondenti nella sua composizione. Cos), applicando 
lo stesso ragionamento al grano, noi abbiamo 
quello per granella e quello per paglia da cappelli, 
e la loro composizione non è uguale di certo. 

E non è tutto. Si consideri, altresì, che le pro- 
porzioni centesimali della cenere nelle tavole ana- 
litichesono talvolta esagerateo per errori di analisi 
o per impurità della sostanza analizzata. Esempli- 
grazia : il cloro, lo zolfo, il fosforo e alcuni metalli 
alcalini (potassio, sodio) sono generalmente al di 
sotto del vero per le difficoltà che s'incontrano al 
momento della incenerazione, mentre invece la 
silice è troppa per la facilità con la quale alcune 
particelle di sabbia o di argilla possano rimanere 
aderenti alla pianta. 

§ 113. Perdite medie annoali dellolifo in frulli, foglie 
e legno. — Fatte queste avvertenze, che a noi sem- 
brano rilevanti, passiamo a ricercare quel che la 
pianta possa consumare in media tutti gli anni in 
azoto, potassa, acido fosforico : ingredienti princi- 
pali per il suo sviluppo e la normale sua fruttifica- 
zione; non terremo conto della quantità di calce sot- 
tratta al suolo, non già perchè la presenza di questo 
elemento non sia importantissima e necessaria, 
ma perchè non è quasi mai deficiente nelle terre 
consacrate agli olivi. S'intende che media siffatta 
debba in ogni contrada semplicemente accogliersi 
siccome norma, che ci guidi con prudenza nell'o- 
pera della concimazione; perocché questa media 
può variare secondo che mutano la razza dell'olivo, 
il modo come viene allevato, il clima e il terreno 
in mezzo ai quali deve vivere : circostanze tutte 
che influiscono sullo sviluppo della pianta, sul 
quantitativo dei frutti, del legno e delle foglie 
che può annualmente produrre. Così, a parità di 
clima e di razza, gli stessi alberi grandeggiano e 
fruttificano dipendentemente dalla ricchezza del 
suolo, dalla distanza cui trovansi, dalla potatura 
che ricevono. Chi, per esempio, vorrà ammettere 
che gli olivi di Sicilia, Calabria, Puglia, Grecia, 
Andalusia, Granada, Murcia, Creta, Cipro e Siria, 
eguaglino in statura e produttività quelli della 
Toscana, delle Marche, dell'Umbria, della Liguria, 
del Nizzardo e della restante Francia meridionale, 
della Spagna centrale e settentrionale, dell'Istria 
e della Crimea? Chi vorrà credere da senno che 
le fitte piantagioni dei Monti pisani, dell'alta 



pianura di Palme (Calabria ultra prima), della 
Riviera ligure e francese, poco soleggiate e poco 
aerate in alcuni punti, raggiungano proporzioni 
pari alle olivete che nelle stesse contrade sono 
tenute meno accoste e meglio illuminate? Chi 
vorrà sostenere per da vero che codeste chiudende, 
che paiono boschi, potate con parsimonia sover- 
chia, rechino frutti regolarmente e perdano ogni 
anno, coi tagli, la medesima quantità di legname 
di quelle altre che vengono coltivate a maggiore 
distanza e potate con razionalità? 

Chiaro è adunque che unica media non è nò 
possibile né utile di applicare a tutti i casi; ma, 
per contro, va determinata di volta in volta e a 
misura che variano le circostanze locali. Conse- 
guentemente noa possiamo neanche menar buono 
il procedere di stimabili agronomi e di chimici, i 
quali con una sola media, fondata su dati riferibili 
ad un albero o ad una contrada soltanto, hanno 
preteso di valutare il depauperamento che l'olivo 
induce nel terreno. 

I 114. Noi pertanto ci limiteremo a stabilire, 
colla guida delle analisi chimiche testé riferite e 
delle ricerche da noi fatte, un computo approssi- 
mativo per alcuni luoghi , dove le stesse piante 
vivono in condizioni identiche. 

A tale oggetto prenderemo a considerare una 
chiudenda nel territorio di Bagni San Giuliano, 
sui Monti pisani, ove gli olivi sono tenuti fìtti e 
a bosco, come in tutta questa importante regione 
oleifera, da capirne in un ettare circa 450, cioè di- 
stanti l'uno dall'altro 4™,71 in quadro. Le piante 
appartengono quasi tutte alla varietà detta rasza 
o frantoiana (§ 61, li), sono generalmente bene 
esposte, potate assai parcamente, concimate in 
media con 63 a 72 chilogr. di letame ogni tre anni, 
cioè con kil. 9450 a kil. 10800 di concio per ett. 11 
prodotto medio annuo di olive per ettare corris- 
ponde a litri 5148 (staia 198 di litri 26 ciascuno), 
che rendono più o meno d'olio secondo le annate 
ma a un bei circa harUi pisani 18 Vsi pari a chi- 
logr. 548,1 d'olio, ovvero litri 597,67. 

Un litro di olive, colte da noi il 10 dicembro 
1879, ha pesato chil. 0,6539. Questo peso è però 
variabile per il clima, l'epoca della raccolta, la 
varietà cui l'albero appartiene. 

Ritenendo, pur non ostante, che un litro d'olive 
pesi chilogrammi 0,6539; il prodotto di un ettare 
(litri 5148) sarebbe di chil. 3336. Onde un albero 
produrrebbe adeguatamente ogni anno : 

(litri 5148 
Olive: litri 11,44 =|^,j^^.-^; 

(chil. 3366 
oppure chil. 7,480=1 ,^^.-^. 
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§ 116. Per la ricerca del peso del fogliame, pro- 
dotto da un albero di mezzana età e statura, ab- 
biamo preso di mira Toliveto del sig. Francesco 
Palla, sul monte di Bagni S. Giuliano, in terreno 
sassoso, calcareo e assai inclinato, esposto a le- 
vante, esteso ettari 2 </§ (ftiori pisani 38), racchiu- 
dente n. 950 piante della varietà frantaiana: 700 
di oltre 35 anni, 250 di presso che 100 anni. 

Avendo hoi fatto brucare nello stesso olivete il 
dì 3 gennaio 1880 le foglie d*un albero, di più 
che 35 anni, di mediana statura, col tronco od 
impalcatura alta 0>>',90 e colla circonferenza a 
quell'altezza di 0^,60, colla chioma estesa per un 
raggio di 2™, 70 ed elevata dal suolo metri 6, ab- 
biamo trovato che il fogliame pesava chil. 10,696; 
e per 450 piante, comprese in un ettare, avremo 
chilogrammi 4813,200 di foglie. Essendo queste 
biennali, metà (ossia chilogr. 5,348) verranno a 
cascare ogni anno e altrettanto se ne produrranno. 
In s\ fatta maniera, il peso dei frutti sta a quello 
delle foglie, che rinnovansi e cascano annual- 
mente, come i numeri 100 a 71 7i> poiché: 

7,480 : 5,348 : : 100 : 71,49732. 

Il Gasparin ammette (voi. iv, pag. 546) che gli 
olivi, mediocremente provvisti di frutti, producano 
un peso di foglie metà di quello delle olive. Noi, 
nel caso in discorso, quel peso, invece di Vio dei 
frutti, lo abbiamo riscontrato di circa Vio, cioè '/b 
più della metà. 

Una porzione di questo fogliame, variabile 
secondo l'entità della potatura, vien portata via 
insieme al legno reciso o perduto per accidenti 
meteorici, che possano incogliere la pianta. 

§ 116. Passiamo ora a determinare il peso del 
legno e delle foglie che le piante della oliveta, 
presa a considerare, perdono ogni anno a cagione 
della potatura e delle sinistre eventualità*. 

I rammentati 950 olivi vengono di tre anni in 
tre anni potati moderatamente in forma di cono 
tronco rovescio o, come dicesi, a limone od a vaso, 
togliendo i seccumi, i succìoni e qualche ramo che 
devia dalla forma stabilita. Dai detti 950 alberi si 
ricavano ogni anno fascine 150. di chil. 17 cia- 
scuna, più chil. 250 di legna grosse. 

Ogni fascina, formata di ramaglia e di seccumi, 
contiene : 

Legno, chil. 13,26 = 78 per % 
Foglie, chil. 3,74 = 22 per Vo 
17,00 = 100 

Onde, le foglie portate via annualmente saranno: 
chil. 561=3,74 x 150; e per pianta all'anno: 

chil. 0,590 = 4 ^^^^^ , pari al 5,516 per Vo^ 

ossia alla 18,129>>» parte di tutto il fogliame del- 

Garuso, Estratto à9\ì" Enciclopedia agraria. 



l'albero, che è chilogr. 10,696. Per un ettare, 
che comprende 450 olivi, l'annua perdita di fo- 
glie a cagione della potatura sarebbe di 

chilogr. 265,50 = 450 X 0,590. 

Il legname ricavato ammonterà a 

chil. 2239=chil. 13,26 x 150 fascine + chil. 250. 

Per eventualità sinistre decennali, come venti, 
nevate, geli, ecc., si ottiene ogni anno '/« in peso 
del legname e delle foglie recisi colla potatura, 
cioè 



chil. 466,666 : 



150 fascine X 17 + 250 2800 



6 



6 



Cosicché, per ogni pianta, si ha in complesso una 
quota annuale di legno perduto, pari a 

. .. o .oo.^ chil. 2800 + chil. 466,666 
chil. 3,43859 = pj^^^^^^g5 ; 

e per ogni ettare, racchiudente 450 olivi, risulta 
un'annua perdita in legno di 

• chil. 1547,3645 = 450X3,43859. 

1 117. Il prof. Bechi (Mem. citata, pag. 31) pensa 
che un olivo grosso e rigoglioso, di qualità infran- 
tola, produce a un di presso per anno chilogr. 9 di 
olive fresche, chil. 30 di foglie e 30 di legname. 
Queste cifre egli riferisce ad un solo albero di una 
chiudenda che abbia 280 olivi schietti per ettare 
(a 6 m. in quadro), e v£^nno secondo noi accolte 
con molta discrezione, perchè dipendenti non solo 
dal terreno e dal clima in cui le piante vegetano, 
ma altresì e maggiormente dal modo come elle 
trovinsi esposte, disposte, coltivate, potate, ecc. 

Parimenti, non sapremmo accogliere con piena 
fiducia i dati che il prof. Audoynaud stabilisce 
per gli olivi del Dipartimento delle Alpi Marittime. 
Quivi egli ammette una media di 150 piante per 
ettare a circa 8 metri in quadro, dovechò in altri 
luoghi dello stesso dipartimento ve ne sono a 7 
ed a 9 metri, anche a 6 ed a 5 metri. Sull'autorità 
del Gasparin, egli ritiene che ciascun albero perda 
annualmente un peso di foglie metà di quello dei 
frutti; è di parere che ogni pianta subisca una 
perdita annua in legname di chilogrammi 5 al 
minimum. Calcoli siffatti, fondati su cifre supposte, 
non possono rendere la verità. 

§ 118. Consumo deirolifo in aiolo, acido fosforico 
e potassa. —Stabilite così le perdite annuali che 
gli olivi in esame provano in legno, foglie e frutti, 
è tempo ormai di vedere quanto azoto, acido fosfo- 
rico e potassa quelle rappresentino. La compo- 
sizione minerale di queste parti della pianta deve, 
senza dubbio, differir poco da quella constatata 
nelle ricerche del Bechi e dell'Audoynaud. Se 

10 
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noD che le foglie sottoposte all'analisi, essendo 
state staccate dalTalbero, dovevano per necessità 
inchiudere più d'acido foisforico, di potassa e d'al- 
tri ingredienti del fogliame che invecchia e vien 
giù naturalmente: negli organismi invecchiati o 
poco robusti soemauo le proporzioni dei principii 
della cenere. Vi sarebbe dunque, a questo ri- 
guardo, in quelle tavole analitiche una piccola 
esagerazione. 

D'altra parte non è esatto il procedere del Gas- 
parin e dell'Audoynaud, i quali considerano le 
foglie che cascano come del tutto sottratte al terreno 
donde provengono, poiché esse vi restano a mar- 
cire e a cedervi i propri elementi. Né meglio in- 
dovinato ci sembra il criterio del Bechi, di rite- 
nere cioè tutto il legno e H fogliame, formatisi 
annualmente, quale perdita reale che la terra 
viene provando. Foglie e legname portati via de- 
vonsi, a nostro giudizio, solamente valutare. In 
conseguenza, le foglie che a tutto rigore non tor- 
nano più al suolo sono quelle asportate soltanto 
insieme al legno reciso; e, nel caso nostro, rap- 
presentano, come abbiamo detto dianzi, la 18,129* 
parte, ossia il 5,516 per 100 in peso dell'intero 
fogliame, quanto a direchil. 0,590 = chil. 10,696 

18429 
per pianta e per anno. Per 450 alberi, racchiusi 
in un ettaro, avremo chilogr. 265,50 di fogliame 
tolto ogni anno all'oliveto e non restituito al 
terreno. 

Stringendo il già detto, se ne conclude che il 
nostro olivo sarà dispogliato ogni anno : 

a) di chil. 7,48 (litri 11,44) di olive; 

b) » 0,59 di foglie; 

e) » 3,43859 di legname. 
Perderebbe dunque in cenere^ secondo il quadro 
analitico di Audoynaud : 

OfaUogramml 

1. Per le olive 0^018 x 7,48 " =0,13464 

2. Per le foglie0,050 x 0,59 = 0,02950 

3. Per il legno 0,025 x 3,43819 = 0,08596475 

Totale cenere .... 0,25010475 



Le perdite in acido fosforico saranno: 

ObiloftEUDmi 



1. Per le olive 0,0013 x 7,48 =0,009724 

2. Per le foglie 0,0029 x 0,59 = 0,001711 

3. Per il legno 0,0010 x 3,43859:^=0,00343859 



Totale acido fosforioo 0v01487359 



ÌJè perdite in potassa ammonteranno: 

Obllognimiii 



1. Per le olive 0,0036 x 7,48 = 0,026928 

2. Per le foglie 0,0074 x 0,59 = 0,004366 

3. Per il legno 0,0035 x 3,43859 = 0,012035065 



Totale potassa . 



0,043329065 



Per determinare la perdita in azoto, possiamo 
ammettere con Gasparin (1. e, pag. 546) che 
chilogr. 100 di olive fresche no contengano 0,274; 
che chilogr. 100 di foglie, parimenti fresche, ne 
inchiudano 0,50; che il legno, reciso d'inverno 
in parte verde e in parte morto, ne comprenda 
1,20 per 100, giacché, perfettamente secco, ne ha 
in media (secondo il Bechi) 1,88 per 100. 

Ciò posto, la perdita in azoto sarebbe: 

OMlognBiiui 



1. Per le olive 0,00274 x 7,48 = 0,0204952 

2. Per le foglie 0,005 x 0,59 = 0,0029500 

3. Per il legno 0,012 X 3,43869 = 0,04126308 



Totale azoto ...... 0,06470828 



Applicando lo stesso computo agli olivi della 
medesima produzione, compresi in un ettare, 
avremo il consumo annuo: 



a) Di azoto (per albero) . . . 
V) Di potassa (per albero) . . 
e) Di acido fosforico (per albero) 



chilogr. 0,06470828 x 450 = chilogr. 29,118726 per ettaro 
» 0,043329065x450= i 19,49807925 > 
» 0,01487359 x 450= » 6,6931165 > 



È manifesto che dei tre principali ingredienti, 
sottratti ogni anno al suolo, l'azoto trovisi in pre- 
valenza sugli altri; segue la potassa e in ultimo 
l'acido fosforico. La restituzione di questi mate- 
riali è necessaria per mantenere l'olivo prospero 
e fruttuoso. Però, se si pon mente che dell'azoto 
nel terreno se ne viene accumulando del continuo 



e per vie diverse, vuoi per il carbonato e nitrato 
ammoniacale dell'acqua meteorica (1), vuoi per 



(i) n BoussiN&àULT (Agronomie^ dUmie agricole et 
physiohgie, tom. il, pag. 237-38 e 312, Paris 1861) ha 
constatato a Liebfraaenberg, meirAlsaiia, che un litro 
d*acqaa meteorica, cadala dal 26 «aggio aU'8 no?em- 
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la fonoazione dei nitrati nel terreno stesso^ chiaro 
apparisce che non occorra restituirlo integral- 
mente; mentre la potassa, che va quindi ad oc- 
cupare per importanza il primo posto, e l'acido 
fosforico bisogna ridonarli alla terra nelle propor- 
zioni in cui furono tolti. 

§ 119. ProdotUYiU degli olheti Mn coneiniali. — 
Questo, che abbiamo registrato, sarebbe a un 
di{»'esso il consumo che fa l'olivo di principii 
fertilizzanti essenziali. Una porzione del suo ra* 
dicame stendesi poco in profondo, l'altra può 
anche penetrare a considerevole profondità qua- 
lora il sottosuolo sia permeabile. L'olivo può 
adunque disporre d'un volume di terra, che 
talvolta potrebbe anche raggiungere grandi pro- 
porzioni; non è pertanto da stupire se questa 
pianta, abbandonata a se stessa (come se ne vede 
in più luoghi di Maremma, di Sardegna, di Cor- 
sica, di Puglia, di Abruzzo, di Calabria, di Sicilia, 
di Grecia, di Spagna e della costa nordica Afri- 
cana), trovi delle volte, nel mezzo in cui vive, le 
'condizioni di una ben lunga esistenza; nessuna 
meraviglia se, quivi o altrove, qualche olivo 
possa esistere da più secoli e reggere alla noncu- 
ranza dell'uomo; nessuna meraviglia infine, se 
conia coltura e la ragionata concimazione, si 
possa assicurare indefinitamente la durata di que- 
st'albero prezioso e l'abbondanza dei suoi raccolti. 

§ 120. CoDeimi adoperati eomnBemeDte per governare 
l'olivo. ^- Vediamo pertanto con quali concimi sia 



governato l'olivo in alcune contrade, e se con essi 
si raggiunga appieno lo scopo, avvertendo che più 
oltre discorreremo del modo come amministrarli. 

Nei monti di Pisa e di Vecchiano, nelle colline 
pisane e fiorentine e dovunque in Toscana gli 
olivi siano ben trattati , usa governare ogni tre 
anni le chiudende in ragione della grandezza de- 
gli alberi e della superficie loro concessa; se tro- 
vansi a m. 4,71 in quadro, e ne vanno per ettare 
450, ricevono ogni tre anni da 63 a 72 chilogr. di 
letame mezzo macero, cioè ogni anno da chilo- 
grammi 21 a 24, e per ettare da chilogr. 9450 a 
10800. Se gli olivi sono a m. 5,47 in quadro 
(n. 333 ad ettare), ciascuno è governato ógni tre 
anni con chilogr. 80 a 100 di letame (chil. 26 Vs 
a chil. 33 Vs l'anno), ossia con chilogr. 8800 a 
11100 per ettare e per anno. Le piante discoste 
m. 8,95 in quadro (n. 125 per ettare) vengono 
concimate dei tre anni l'uno con 120 a 140 chi- 
logrammi di letame (chilogr. 40 a 46 Vs l*anno), 
quanto a dire con chilogr. 5000 a 5833 ogni anno 
per ettare. Usano talora letame grossolano rinfor- 
zato col bottino. 

Nei luoghi bassi dei Monti pisani o dominati 
da frescura soverchia, che nuoce alla normale 
fruttificazione, gli alberi adulti distanti met. 8,95 
in quadro sono trattati di tre anni in tre anni con 
chilogr. 17 a 20 di coiattoli schietti (chil. 708 */, 
a 833 7s per ettare l'anno), oppure con chil. 15 a 
17 se sono mischiati a chil. 8 o 12 di rappette di 



bre 1853, conteneva In media millig. 0,52 di ammoniaca 
e milligr. 0,184 di addo nitrico in ogni litro d'acqua 
piovuta nei mesi di loglio, agosto, settembre ottobre • 
novembre. Nelle città , essendo maggiori le esalazioni 
ammoniacali, le acqne meteoriche racchindono più di am- 
moniaca e d*acido nitrico che nelle campagne : questa, 
crede il Boosaingault, sarebbe la cagione delle discor- 



I dance fra gli osserfatori d'una medesima contrada o 
regione. 

Dalle osiervasioni del prof. Bechi (Saggi di espe- 
rienze agra/rie^ fase, iv, pag. 204-205, Firenze 1874), 
£eitte durante l'anno 1873 a Yallombrosa e a Firenze, 
risulta che la quantità di ammoniaca e di acido nitrico 
caduta con lacqua piofana è la seguente : 



Per ogni litro d'acqua 

Per ogni ettaro di superficie . . . 


YALLOMBROSA 
(aoqtu piovuta mlUim. 1391^ 


FIRENZE 
(acqiw plOTQta miUim. 764,5) 


AmxDooiaoa 


Addo nitrico 


AmmoniACft 


Addo nitrioo 


milligr. 0,820 
gr. 10592,400 


milligr. 0,9188 
gr. 11866,396 


milligr. 1,250 
gr. 9559,491 


milligr. 1,752 
gr- 12394,181 



Secondo il Bonssingault (1. e, pag. 233) il carbonato 
di ammoniaca, essendo volatile, tende a passare nel> 
l'atmosfera in virtù della tensione che gli è propria, e 
il passaggio è tanto più rapido quanto maggiore è la 
temperatura, e quanto più favorevoli sono alla emissione 
lo stato fisico e chimico del terreno. Però esperienze 
reeentisame (Grandbau, (Mmiie at yh/ynologie appU* 
^fnée à Vagriàatute et àia ayltieuUure^ voi. r, Paris 1879} 



di Schloessing provano che la esalazione deirammoniaca 
e quindi del suo carbonato dal terreno non è conforme 
al vero, giacché avviene precisamente il contrario, e si 
è constatato che Tassorbimento deirammoniaca è mag- 
giore per le terre non calcaree. Da un'altra serie di ri- 
cerche dello stesso Schloessing risalta, aHrerì, che la 
terra toglie deirammoniaca all'aria ma non gliene cede 
punto, neppure quando il snolo è umido. 
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olivo o di pino. Le dosi vengono scemate della 
metà, se le piante sian poste a m. 5,47 in quadro. 

Negli stessi Monti pisani gli olivi dei posti ele- 
vati, o comunque sofferenti per asciuttore, rice- 
vono ogni tre anni chilogr. 50 di razzatura^ 
mischianza di peli e di tessuto sottodermico o sia 
fiore e carniccio di pelli proveniente dalle conce, 
se la distanza fra un albero e l'altro è di m. 8,95 
in quadro, e con chil. 25 se gli alberi trovansi a 
m. 5,47. Con la prima misura occorrono ogni anno 
e per ettare chil. 2083 */% di razzatura, e con la se- 
conda chilogr. 2771 «/». 

§ 121. — Nel circondario di Porto Maurizio, 
quasi all'estremo limite della Liguria occidentale, 
la concimazione triennale di un olivo in essere 
compiesi d'ordinario con 100 chilogrammi di le- 
tame fresco o con 60 a 69 di quello quasi maturo 
(chilogr. 20 a 23 l'anno), quando le piante siano 
a m. 4,50 in quadro od a m. 4 per 5, e ne vanno 
500 Tettare; impiegasi il doppio concio (chil. 40 
a 46 l'anno) se la distanza fra gli alberi arrivi a 
m. 6,50 in quadro o a m. 8 per 5, per modo da 
capirne 250 Tettare. NelTun modo o nell'altro 
occorrono per ettare ogni anno da chilogr. 10000 
a 11500 di letame macero. 

Invece di stallatico, qualcuno adopera in quel 
Circondario chil. 12 a 15 di cencilana, mischiati in 
copia a stracci di lino, canapa e cotone : chil. 4 a 
5 per pianta Tanno. Altri, ma in minor numero, 
impiegano: o chilogr. 7 a 9 trucioli di unghie e 
corna {riccia) misti a coiattoli (chil. 2,333 a chil. 3 
per pianta Tanno), o chil. 5 di guano (chil. 1,666 
l'anno) o, infine, chil. 5 di làgano, ossia pesce- 
guano o concime di pesce preparato con gli avanzi 
delle tonnare. 



§ 122. — Nel Circondario di Messina (contrada 
Faro) e in quello di Castroreale (pianura di Mi- 
lazzo) costuma ogni biennio concimare gli olivi, 
distanti m. 10 in quadro (n. 100 per etiare) e robu- 
sti come i più grandi del Pisano e della Liguria, . 
con presso che 100 chilogr. di letame mezzo fatto 
per albero di media statura, cioè chilogr. 50 al- 
l'anno o chilogr. 5000 aU'ettare. 

% 123. Letame oecorreDte per restituire al sielo 
raielo, la potassa e Ttcùle fosforite eoBsimati. — 
Fra tutti questi conci il più coùaune e quasi uni- 
versalmente adoperato è, come vedesi, il letame. 
Rende esso alla terra l'azoto, la potassa e Tacido 
fosforico che vengono mancando ogni anno? 

Se il concio di stalla fosse òome quello estratto 
dalla concimaia presso Merckwiller, analizzalo 
dal Boussingauit {Agronomie^ cernie agricole et 
phyriologie, tom. iv, pag. 120, Pari^ 1868), con- 
terrebbe per 100 chilogr. : 

Azoto .... chilogr. 0,50 
Acido fosforico ...» 0,718 
Potassa » 0,242 

Con 24 chilogr. di questo letame, amministrato 
ad uno degli olivi da noi presi ad esaminare 
(§ 114), si recherebbero nel suolo: 



Azoto . . . 
Potassa . . 
Acido fosforico 



chilogr 



0,120 
» 0,05808 
» 0.17232 



Se poi si stabilisce un confronto, come nel 
quadro seguente, tra il tolto e il reso, facile sarà 
il vedere ciò che dei tre elementi si porti nel ter- 
reno di scarso o di esuberante: 



Nome 

degù 

ingredienti 


IngredienU sottntti 

%\ terreno ogni anno coi prodotti 

A Ift potatura dell'olivo 


Ingredienti 
resi al terreno ogni anno 


Differenza in più 

x> eccedenza degli elementi 

reeUtniU 


per albero 


per etUre. 

comprendente 

n, 450 olivi 




per albero 


pernn ettare 
(4M) oUvi) 


Azoto .... 
PoUssa . . . 
Acido fosfor. 


chilogr. . 

0,06470828 

0,043329065 

0,01487359 


cMlogr. 

29,418726 
19,49807925 
6,6931155 


chilogr. diUogr. 

0,120 \ 54,00 
0,05808 j 26,136 
0,17232 ! 77,5i4 


chUogr. 

0,05529172 

0,014750935 

0,15744641 


chilogr. 

24,><81274 

13,47192075 

70,8508845 


Letame occor 

• 


rente per restila 
• 

• 


ire tatta la pota» 
tutto l'azoto 
» racfoBf 


3a conaum.: per alb. chil. 17,904J 
consomato: » » 1 2,941 ( 
br.coosum.: • » 2,071{ 


>723; pereti, eh 
>56; i ■ 
>3; • • 


il. 8057,0577535 

5823,7452 

932,1885 



Da quanto siamo venuti esponendo possiamo 
concludere: 

1*» Che con chilogr. 8100 di letame per et- 



tare e per anno (chilogr. 54 ogni triennio per 
albero di mediana statura e potato parcamente, 
§§ 114e 115), si possano riparare le perdite in 
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principii fertilizzanti essenziali che per solito l'o- 
livo subisce coi frutti, le foglie e il legname. 
CoD una concimatura meno abbondante, la pianta 
potrebbe scapitare in vigorìa e produttività. 

2*» Che la concimazione nella misura da 8 
a 11 mila chilogr., fatta dai più oculati colti- 
vatori, ripara con esuberanza al depauperamento 
del terreno olivato, accumulando in esso nuova e 
maggiore ricchezza a vantaggio della futura pro- 
duzione. 

§ 124. Aiione degli altri eoDcimi. — Quanto agli 
altri concimi (trucioli di corna e d'unghie, coiat- 
toli , cencilana, razzatura, guano, bàgano o pesce 
guano), posto che siano schietti, la loro conte- 
nenza in azoto e acido fosforico nelle masse ado- 
perate può a volte superare a volte eguagliare 
quella del letame, ma scarseggiano molto di po- 
tassa, elemento essenziale per la vigoria e frut- 
tuosità dell'olivo. Se poi si pon mente che lo 
stallatico, in virtù del molto volume suo, mo- 
difica in meglio le condizioni fisiche e chimiche 
del terreno per la materia umica che v'introduce, 
e permette distribuirlo sopra una maggiore esten- 
sione e di soddisfare perciò ai bisogni dello sparso 
radicamo, chiaro apparisce essere in generale pre- 
feribile a quegli altri concimi di poco volume, dei 
quali per altro può esservi penuria nel mercato. 

In tre contingenze questi concimi po'co volumi- 
nosi possono amministrarsi con vantaggio, e cioè: 
P quando il letame non sia sul posto e bisogna 
portarlo da lontano luogo e amministrarlo alle 
tprre montuose o poco accessibili ; quando il 
suolo sia arido, e. quivi può giovar l'uso della 
razzatura; quando, infine, il terreno patisca per 
eccesso di frescura, e allora i coiattoli, la raspa- 
tura ed altre materie di lenta scomposizione pro- 
lungano il loro efietto e non attirano a sé del- 
l'altra umidità. 

§ 125. CoDcimaxione dell'olivo con la frasea della 
propria poUtara. — In questi ultimi venti anni 
Ranieri Bardelli, troppo presto rapito nel no- 
vembre 1876 all'ammirazióne e all'affetto degli 
agricoltori, cominciò, come agente del cav. Giu- 
seppe Toscanelliy a governare le chiudende della 
fattoria della Cava (in Val d'Era sulle colline 
pisane di Palaia) con la frasca cavata dalla po- 
tatura e ripulitura degli stessi olivi. Io potei per 
più anni di seguito osservare i buoni effetti di 
questa pratica, sopratutto nei luoghi soverchia- 
mente freschi e di terra compatta: ivi la rama- 
glia sepolta intorno alla ceppaia rende soffice 
il terreno, agevola la sotterranea circolazione del- 
l'aria, provoca perciò lo sviluppo delle radici e 
il loro facile moltiplicarsi. Il principio sul quale 
riposa l'operazione è certamente razionale, perchè 
mira a ridonare alla terra gli elementi perduti. 



Ma vediamo, senz'altro, se il Bardelli, nel man- 
dare ad effetto questa concimazione, agiva con 
razionalità o a caso e se tal maniera di agire sia 
anche economica. 

§ 126. — Nelle chiudende della Cava gli olivi 
sono a 8 m. in quadro (circa 14 braccia toscane), 
e ne vanno 156 Tettare. 

La concimazione trienuale è stata fatta o con 
solo stallatico o con fastella soltanto d'olivo. 

Del letame se ne adopera per albero da chi- 
logrammi 135 a chilogr. 150 ogni tre anni, os- 
sia da 7020 a 7806 ogni anno e per ettaro. Questo 
sugo vale L. 8,87 la tonnellata di 1000 chilogr. 
escluso il trasporto, oppure L. 10 recato sul posto.' 
Ogni pianta domanderà L. 1,33 di letame nel primo 
caso e L. 1,50 nel secondo. 

Concimando con frascame se ne impiega per 
olivo non meno di 20 fastella, della circonferenza 
di metri 0,80 e del peso ciascuno di chilogr. 5, cioè 
chilogr. 1,10 (22%) fogliame e chilogr. 3,90 (78%) 
legno. Cosicché ad ogni albero occorreranno chilo- 
grammi 100 di frasche, costituite di chilogr. 22 fo- 
glie e chilogr. 78 legno. I 20 fascinotti, pari a chi- 
logrammi 100, consegnati sopra luogo costano in 
media L. 0,05 l'uno: in tutto L. 1. 

Escluse le spese d'interramento ed altre, biso- 
gnevoli all'operazione e comuni ad entrambi i me- 
todi di concimatura, il risparmio di spesa è di Vs 
a vantaggio dell'ultimo sistema, giacché per cia- 
scun albero governato a letame spendesi L. 1,50 
mentre con la semplice frasca la spesa sarebbe di 
una lira. 

§ 127. — Ciò per quel che concerne la eco- 
nomia dell'operazione; vediamo ora se la suga- 
tura con la quantità surricordata di fasciname 
basti a mantener l'oliveto prospero e fruttuoso. 

Ripetiamo ohe ogni olivo viene governato ogni 
triennio con chilogr. 100 di ramaglia, pari a chi- 
logrammi 22 foglie e chilogr. 78 legno. In un 
ettaro, comprendente 156 piante, ne abbisognerà 
chilogr. 15600, cioè ogni anno chilogr. 5200, 
di cui chilogr. 1144 sono foglie e chilogr. 4056 
legname. Tutto questo frascame renderà al suolo: 

in azoto chilogr. 54,392 

in potassa > 22,6616 

in acido fosforico » 7,3736 

Sappiamo già (§ 118) che un ettaro a -olivi, 
tm frutti, foglie e legno, perde tutti gli anni : 

Azoto chilogr. 29,118726 

Potassa > 19,49807925 

Acido fosforico. ... » 6,6931155 

È evidente che con le frasche si porterebbe 
nel suolo più di quanto esso ha perduto in prin- 
cipii fertilizzanti essenziali. Vi sarebbe dunque un 
lieve spreco di ramaglia^ utilizzabile per altre 
piante. 
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I 128. — E il letame adoperato equivale, in 
valore conci mante, alle frasche di cui abbiamo 
discorso? Basta esso a ristorare il terreno dalle 
perdite che si vengono verificando? Vediamolo. 

Lo stallatico, che ogni anno s'impiega alla Cava 
nelle chiudende, è da chilogr. 7020 a chilogr. 7806; 
e, se fosse come quello analizzato dal Boussingault 
(I 123), restituirebbe airoliveio: 

Azoto da chil. 35,10 a chil. 39,03 

Potassa .... da > 16,9884 a > 18,89052 
Acido fosforico, da > 50,4436 a > 56,04708 

Si restituisce più azoto di quanto se ne è con- 
sumato, un pochino meno di potassa e da 44 a 
50 chilogr. di acido fosforico più del bisognevole. 

Confrontando poi la virtù concimante dei due 
sistemi, col letame si viene a restituire % pi^ i° 
acido fosforico e quasi Vs meno in azoto e potassa 
che colla ramaglia. 

§129.-11 frascame necessario a rimetteie 
nel terreno l'azoto, la potassa e Tacido fosforico, 
consumati un anno per l'altro sopra ogni ettare 
(racchiudente 156 olivi a 8m. in quadro), sarebbe 
di quantità variabile secondo gl'ingredienti che 
vogliansi restituire, e cioè : 

P Per la restituzione dell'azoto : frasche chi- 
logrammi 2792, ossia chilogr. 17,8974 per pianta 
ogni anno; in ogni tre anni chilogr. 54 circa, 
quanto a dire quasi 11 fascinette di chilogr. 5 
ciascuna. 

2<> Per la restituzione della potassa : frasche 
chilogr. 4086, pari a chilogr. 26,1923 per albero 
e per anno; in ogni triennio chilogr. 78,5769, 
cioè fastella 15 Vt circa. 

3«» Per la restituzione dell'acido fosforico: 
frasche chilogr. 4719,772, cioè chilogr. 30,1564 
per pianta all'anno, e in ogni tre anni chilo- 
grammi 90,7692 vale a dire fascinotti 18 e Vi 
circa. 

Resta fermato adunque che per la restituzione 
dei tre essenziali elementi dell'olivo uopo è che 
ogni pianta sia governata, almeno di tre anni in 
tre anni, con chilogr. 90 della sua stessa rama- 
glia, cioè Vm meno di. quanto ne amministrava 
alla Cava il sig. Bardelli. E se volessimo to- 
gliere a misura la restituzione soltanto dell'a- 
zoto e della potassa, occorrerebbe chilogr. 78 Vi 
di frascame, ossia meno del 21 Vi V^^ ^^^ ^^''^ 
quantità impiegata dal Bardelli medesimo. 

§ 130. — Ma è poi possibile governare l'olivo 
bene e regolarmente soltanto con la sua stessa 
frasca ? 

Noi abbiamo ammesso (§ 116) che un ettare 
a chiudenda possa perdere ogni anno per le po- 
tature : 

foglie . . . chilogr. 265,50 
legno » 1547,3646 



ossia in complesso chilogr. 1812,8645 per ogni 
156 olivi, occupanti la superficie di un ettare; 
e jper ciascun albero la perdita annua sarebbe di 

Un olivo potrebbe quindi ricevere ogni triennio 
tre volte tanti , ossia chilogr. 34,8627 di frasca 
(n. 7 fastella), che non è neppure Vi di quanto 
ne occorrerebbe realmente. 

Per conseguenza non è possibile governare ra- 
zionalmente l'olivo con le sole frasche, provenienti 
dalla potatura, che non ve ne sarebbe abbastanza. 
Si potrebbe al manco di ramaglia supplire con 
aggiunta di letame, di ceneri di legna o di altre 
sostanze, capaci di rendere alla terra gli elementi 
necessari per la prosperità della pianta. 

§ 131. — Quanto letame bisognerà all'uopo per 
ogni ettare, oltre delle frasche disponibili? Queste 
(tra foglie chilogr. 265,5 e legno chilogr. 1547,3645) 
rendono al suolo : 

Azoto chilogr. 19,905874 

Potassa » 7,38047575 

Acido fosforico . . . . > 2,3173145 

Ma le perdite di un oliveto (§ 118 e 123) am- 
montano per ettare all'anno: 

ad azoto chilogr. 29,118726 

a potassa » 19,49807925 

ad acido fosforico . . > 6,6931155 

Vi sarebbe perciò un ammanco annuo: 

a) Di azoto chilogr. 9,212852, pel quale oc- 
corrono chilogr. 1842^7 di letame (chilogr. 11,807 
per albero); 

b) Di potassa chilogr. 12,1176035, che può 
essere restituita per chilogrammi 5007,274 di 
letame (chilogr. 32,09 per albero); 

e) Di acido fosforico chilogr. 4,375801, che 
può restituirsi con chilogr. 609,443 di letame 
(chilogr. 3,9 per albero). 

Avrenamo pertanto bisogno, per la concima- 
zione mista di un olivo come quelli della Cava, di 
chilogr. 96 di letame e chilogr. 35 di ramaglia 
ogni tre anni. 

§ 132. PreptraiioDe del eoneio per Tolivo , etnie 
acerescerne U massa e la ricdietta : inpiego delle 
materie vegetali, delle piante acquatiche, del Vico d'ia- 
dia. — Il letame, che amministrasi comunemente 
all'olivo, non è preparato sempre a un modo, sia 
per la natura e copia della lettiera commistavi, sia 
per le sostanze diverse che vi si aggiungono a fine 
di aumentarne la massa o renderne più efficace 
l'azione. 

Per lettime vediamo impiegare nei paesi olivati 
quando le paglie più grossolane dei cereali ver- 
nini, quandb il falasco o fieno grossolano di pa- 
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dule (1), quando le felci, le tigDamiche, le cep- 
pite, il fogliame di bosco e le rappette di pino, 
di erica, ecc.: materiali tutti, che diflFeriscono per 
composizione e pel tempo che impiegano a disgre- 
garsi e incorporarsi con la parte escrementizia. 

Tolto il concio da sptto gli animali, si ammuc- 
chia e si riduce in massa più o meno omogenea 
mediante fermentazione di quattro a sei mesi. I 
più intelligenti ed operosi olivicultori, per accre- 
scerne maggiormente la quantità, alternano a 
strati il letame ora con le piante marine dell'or- 
dine per lo più delle Alghe (2) e delle Naiadee (3), 
di cui nelle spiagge mediterranee esistono depo- 
siti considerevoli, lasciativi dalle acque che strap- 
parono quelle piante dal fondo del mare, in dove 
vegetano; ora con la Putera (Chara foetida), che 
vive in copia nei fossi e nei luoghi paludosi; ora 
col pacciame di bosco, con le erbe raocattaticce, 
le raschiature di aia, le ceneri, la sansa putrefatta 
di %live, la posatura delle acque dei frantoi, le 
spazzature e quel che possa raccogliersi. Tutta 
questa roba annaffiasi, quando sia possibile, ocon 
bottino o con acqua soltanto, in guisa che la ma- 
cerazione proceda regolarmente e conseguasi la 
uniformità della massa. E perchè si sperda il mi- 
nimo di parti solubili, costituiscasi il mucchio 
sopra una superficie smaltata o comunque imper- 
meabile con sottoposto bottino per serbarvi il co- 
laticcio, e si sparga in ogni strato di 40 a 60 cen- 
timetri un sottil velo di calcare o di gesso in 
polvere. 

Il gesso o solfato di calce fissa nel mucchio il 
carbonato ammoniacale che si viene svolgendo ; 
recato in natura nel terreno trasforma, secondo 
Dehérain {Coursde ohimè agricole, pag. 432-442, 
Paris 1876) i carbonati di potassa e di ammoniaca 
che sono energicamente ritenuti dall'argilla, in 
solfati più difiusibili, favorendo così il distendersi 
di queste due basi alcaline dalla parte superficiale 
alla parte profonda dello strato arabile, ove tro- 



ll) H falasco si compone per lo più di Cannuccia 
(Phragmites communis)^ di Scialino [Cor ex acuia)^ di 
Gianco o Biodo (Sdrpus lacustris), di Schiancia, Sala, 
Biodo, Bada o Mazza sorda (Typha laUfolia e T, angu- 
etìfoUa)^ di GKanco fiorito (BitUmiM umbéUaUie)^ di Spar- 
ganio (àparganium erectum), ecc., ecc. 

(%) Come la Qaerda mariBa {Fucua vesieuloauè)^ la 
Lattuga marina ( Ulva Lactuca)^ l'Alga (Padina Pmo~ 
nia)^ il Yarek di Liguria (Cystoseira crinita e C. discors)^ 
TAlga turca di Palermo {LaurenUa papiUosa] , VAlga 
verde dì Sicilia o Gaulazza di Sardegna (Phyeoseris au- 
stràUs), rinsalata di mare dei Yenesiani ( Uha latissitna)^ 
ed altre molte che vivono in copia nella Laguna veneta 
e nelle spiagge adriatiche. 

(3) Come l'Aliga (Poeidonia CoMlim, Posidonia ocea- 
nica^ Zoostera marina) in forma di sottili nastri. 



vansi le barbe dell'olivo e delle altre piante le- 
gnose non che delle leguminose e crucifere (4). 

Per non iscomporre i sali ammoniacali giova 
adoperare, invece della calce, il calcare polveru- 
lento o la polvere di strada; i quali materiali agi- 
scono in virtù della calce che si unisce ai prodotti 
umici più o meno azotati, formando dei composti 
poco o quasi insolubili e perciò non sperdibili 
colle acque di pioggia. Il calcare in contatto del 
suolo neutralizza le piriti velenose e favorisce, 
secondochò ha constatato Boussingault (op. cit, 
t. m, p. 149), la formazione dell'ammoniaca. 

Il cloruro di sodio, che in forte dose trovasi 
nelle piante marine e in proporzione piuttosto 
debole nel bottino umano ha, secondo Liebig e 
Peligot, la virtù specialissima di disciogliere in 
copia i fosfati di calce; d'onde l'utilità di aggiun- 
gerlo al guano, come fanno gli agricoltori inglesi. 
E propizio in genere, in così deboli proporzioni, 
allo sviluppo delle piante oleifere, perchè favo- 
risce in esse il trasporto dei fosfati terrosi, che, 
specie i grani di colza, contengono in larga mi- 
sura, quantunque essi grani non inchiudano della 
soda o in quantità inapprezzabile. 

E non è tutto. Le materie vegetali surricordate, 
non che aumentare la massa del concime, contri- 
buiscono a modificarne la composizione. Così la 
Cannuccia, che è spesso tanta parte del falasco, 
allo stato in cui vi si trova permischiata, cioè re- 
cisa al tempo della fioritura e affienata sul posto, 
contiene, secondo Payen, 0,75 per 100 di azoto: 
quasi tre volto tanto che la paglia recente di fru- 
mento, di orzo, di avena, di segale, e */s P*^ del 
letame che ne possiede 0,50 %; completamente 
secca ne inchiude 1,0678, come a dire il doppio 
circa dello stallatico; fresca, oppure ridotta allo 
stesso grado di umidità del letame, ne comprende 
0,267. In Provenza l'adoperano spesso in mannelli 
per concimare gli olivi, e il suo effetto si protrae 
sino a due anni. 

Le rappette di Erica e di Stipa, disseccate all'aria, 
contengono sino a 1,74 % di azoto: tre volte più 
del letame. I ramuscoli freschi di Bossolo ne rac- 
chiudono 1,17 %; secchi, 2,89 %. La Ginestra 
secca all'aria, 1,22 %; la vinaccia, che in alcuni 



(4) Il prof. Alfonso GossA (veggasi la sua Memoria 
intitolata Alcune proprietà dd gesso , pubblicata nella 
Gazzetta Mmica itatiana di Palermo, voi. 3<», pag. 184) 
ha riconosdato nel solfeito di calce la proprietà di £avo- 
rire la scomposizione dei residui delle rocce complesse, 
contenenti silicati alcalini , i quali residui trovansi nel 
terreno coltivabile. Il gesso, in virtù di questa proprietà, 
è uno dei materiali che meglio si prestino in alcune 
circostanze ad aumentare la potenza produttiva del 
suolo agrario. 
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luoghi impiegasi sola o mista al letame e alle 
cannucce macere per governare Tolivo, ne con- 
tiene disseccata all'aria da 1,71 a 1,83 7i; le 
piante marine, asciutte così come trovansi am- 
mucchiate sulla spiaggia, ne possiedono una quan- 
tità variabile, secondo Sestini è Del Torre, da 
0,353 a 2,519 quanto a dire sino a cinque voke 
più che il letame 7o* ^ sansa di olive, oltre agli 
ingredienti minerali testé ricordati (§ 105, 106, 
107), contiene disseccata alla temperatura ordina- 
ria 0,738 7o d'azoto secondo il Gasparin (loc. cit., 
voi. I, pag. 573) (1). L'aggiunta poi delle ceneri 
serve ad accrescere il valore in potassa della massa 
concimante. 

(1) L'importanza che la saosa e le bucchiette o pel- 
Heolo delle olive possono avere per la concimazione 
delPolivo, ci fa un dovere di pubblicare la segaente ana- 
lisi, fatta di recente dal prof. Sestini, delle pellicole ot- 
tenute nella fattoria di Agnano presso Fisa : 

Acqaa 11,^2 

Materie grasse ^3.25 

Materie azotate (azoto per 

cento 4,74) 8,36 

Materie idrocarbonate . . 5,16 

Cellulosa 30,00 

Materie minerali (cenere) . 2,01 j ph«o» — 0167 

100,00 

Composigione della cenere pura: 

Anidride solforica 3,20 

■ silicica 41,00 

» fosforica 8,30 

Cloro 0,45 

Ossido di ferro 0,75 

t di calcio 27,70 

• di magnesio 6,50 

■ di potassio tracce 

• di sodio 11,60 

99,50 

L*anidride fosforica è in ragione di 0,167 per 100 di 
pellicole, Tazoto in ragione di 1,74, cioè tre volte più che 
nello stallatico. 

Da dae altre analisi dello stesso chimico (Y. Atti 
della Stazione agraria di JSoma, fase 4, 1874), una delle 
pellicole e Taltra della sansa, ossìa del residuo della 
pasta oleosa spremuta e mista ai frantumi dei noccioli, 
risulta che Tossido di potassio e Tanidride fosforica sono 
nelle seguenti proporzioni: 

Addo 
Potass» fosforico 
per 100 

P«tt«»ie;diPaliano(A) . . 0,111 0,088 

t della Sabina (B) . . 0,146 0,104 

Sansa: di Fallano (A) . . 0,455 tracce 

» della Sabina (B) . . 0,179 0,280 

La sansa adunque contiene a un dipresso tanta po- 
tassa quanta ne possiede in media il letame (0,242 7o)* 



Ogni 100 parti delle materie vegetali che pos- 
sono servire da lettime ed essere frammischiate 
al concio di stalla, recano nel suolo in potassa e 
acido fosforicp, secondo Wolff (tav. del 1865): 



Erica 

Ginestra da scopa 

Felci (quaU?) 

Alga 

Foglie di faggio 

• di querce 

Aghi di PintM syhestris . . . . 

» dì abete 

Cannuccia 

Càrice 

Giunco 

Mazza sorda {Typha ìatifóUa) . . 
Paglia di grano vernino . . . . 

• di segale 

• di orzo 

» di avena 

Granturcali o stocchi di granturco . 

Yinacciòli 

Legname di vite, disseccato all'aria . 



Potassa 



0,48 
0,69 
2,52 
i,71 
0,30 
0,15 
0,12 
0,07 
0,33 
2,31 
1,67 
0,72 
0,49 
0,76 
0,93 
0,97 
1,66 
0,71 
0,70 



Acido 
fosforico 



0,18 
0,16 
0,57 
0,37 
0,24 
0,3 i 
0,19 
0,40 
0,08 
0,47 
0,29 
0,48 
0,23 
0,lg 
0,19 
0,18 
0,38 
0,59 
0,30 



Hanno perciò maggiore importanza le felci, le 
carici, Taiga, il giunco, i granturcali e poi la 
mazza sorda, le paglie di avena, d'orzo e di se- 
gale, le vinacce e i trucioli di sarmenti, la gi- 
nestra da scopa e l'erica. La cannuccia e le foglie 
cascate sono in genere le più povere dei principali 
ingredienti minerali, sopratutto di potassa. Tutte 
però scarseggiano di acido fosforico assai più del 
letame, clie ne ha 0,718 per 100 (2); ma di po- 
tassa, dalle foglie in fuori, ne inchiudono : quando 
10 volte il letame (0,242 per 100) come nelle felci 
e carici; quando più che 8 volte, come nell'alga, 
nel giunco e nei granturcali ; più che 4 volte, come 
nella paglia d'avena e d'orzo; più di 3 volte nella 
paglia di segala, nei vinaccioli, nei sarmenti e 
nella ginestra; il doppio del letame, nella paglia 
di grano e nelPerica. 

§133.-1 dati precedenti del Wolff, non rife- 
rendosi a vegetali vissuti in Italia, vanno accolti 
con prudenza; invece, a senso nostro, possono 
avere maggiore importanza i risultamenti analitici 
di piante marine, raccolte sulle nostre coste. Per 
questa ragione e per .la speciale importanza che 

(2) A scanso di eqaiToci dobbiamo dichiarare che la 
quantità di acido fosforico (0,718 7o), trovata dal Bous- 
singanlt nel letame di Merckwìller (§ 123), è più che 
doppia di qnella riscontrata da lui stosso a Bechelbronn 
e in altri luoghi dai più riputati chimici, dalle analisi 
dei quali risulta per il concio di stalla una media con- 
tenenza in acido fosforico del 3 per 100. 
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tali piante hanno e debbono avere maggiormente 
per la concimazione degli olivi e delle altre cul- 
ture, crediamo utile far conoscere i risultati delle 



analisi fatte dai prof. Bestini e Del Torre, rispetto 
al quantitativo di azoto, cloruro di sodio , acido 
fosforico e potassa. 



PIANTE MARINE, analizzate da F. Sestlni 
(V. fase. 5** e 6° degli Atti della Stazione agraria di Eotnay 1874-75). 



^ o 

2 a 

•8 


Nome e staxtone o provenienza delU piante. 


Seccata airarla 

contenente 

acqua 


li 

a: 


7. 


5 

fi 

o 

7. 


J 

7. 




* 


7. 


7. 


1 




• [ PosiDONiA OCEANICA Koén {Aliga Alga di ^^'^^ 
g .S \ ^^^^ dei Ligari) grigia 


26,150 
2i,050 


10,24- 
17,59 


0,566 
0,457 


0,160 
0,171 


0,255 
0,114 


2 




g 7 ID. (Alga marina delFElba) grigia 


27,245 


11,46 


0,360 


0,357 


0,744 


3 


• 


* ZoosTEHA MARINA Lio. [Alga taglierina di Palermo) 


t6,208 


5,435 


1.775 


0,136 


0,678 


4 


H 


Tribù: ! Cystoseira crinita Dos. (Varék di Porto Maurizio) 


23,794 


6,666 


0,578 


0,250 


0,216 


5 


H 


Fieoidee | lo. discors Agardh Id. 


27,436 


7.999 


0,353 


Incn 


0,196 


6 





/ Laurentia papillosa Lam. {Alga turca di Palermo, 

.... 1 0^0 trovasi consociata alla Zoostera marina) . . 
Floridce 


25,869 


17,826 


0,961 


0,037 


0,026 


7 


1 


Jania RUBENS (Coràaina di Porto Maurizio, ove tro- 
vasi consociata alla Cystoseira crinita) .... 


7,654 


6,901 


0,466 


0,195 


0059 


8 


Clerenpermeei Ph^'^coseris australis Ktttz {Alga verde di Palermo, 
} Cavlaeea di Sardegna) 


14,899 


4,270 


1,917 


0,072 


0,064 



PIANTE MARINS, analizzate da Giacomo del Torre con la collaborazione 

dei sigg. T. Benzeni e A. Bomboletti 

(V. Aiti della Stazione agraria di Bontà, fase. 7®, 1877). 



Nome e stazione o proTenlenza della pianta 



Ulva latissim a L. (Insalato di mare, Erba da passerini 
della Laguna veneta, dove è comuoissima) . . . 

Yalonia Aegogropila Agar. {Vàlonia deUa Laguna ve- 
Deta, dove abbonda io estate) 

Sphakrocogcus confkrvoidbs Ag. (abbonda nella Laguna, 
soprattutto in primavera ed in antonno) .... 

Fhycoseris crespata Eatsing, mista con Etheromorpha 
intestinale Knts. (assai abbondante alle rive della 
Laguna) 

ZooSTBRA MEDITERRANEA Doc. Z. MARINA Le (abbonda nei 
bassi fondi della Lagana) 

Fucus VESicuLOSus var. Sherardi Agar, (frequente nelle 
spiagge adriatiche) 

SOLENIA attenuata 
> SUBULATA 

Yaucheria PiLUS Martens (Pélo de PàUeo nella Laguna, 
dove in estate ne ricopre la melma, formando mucchi 
considerevoli) 

Caruso, Estratto ànW Enciclopedia agraria. 



Agar., miste insieme (copiosissime 
nella Laguna) 



Seccata all'aria 

e contenente 

acqua 


ìli 

•sa u 
0.-3 


O 


«2 

i 

< 


<• 

1 


7. 


7. 


7. 


7. 


7. 


29,749 


15,72 


2,069 


0,513 


1,335 


7,625 


4,33 


0,832 


2,390 


1,703 


20,008 


9,392 


2,519 


0,986 


0,946 


36,605 


18,352 


2,016 


1,996 


1,914 


26,643 


15,063 


0,935 


1,300 


1,406 


27,112 


18,472 


1,427 


0,528 


1,307 


34,644 


26,300 


1,427 


1,527 


2,396 


20,4% 


17,142 


1,066 


1,847 


1,791 



li 
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Apparisce da questi due prospetti analitici 
come la quantità di potassa giunge in alcune 
piante marine sino a 10 volte più del letame, 
l'acido fosforico sino a 8 volte, l'azoto fino a 
5 volte più. Il loro uso è perciò di una utilità 
incontestata, di un effetto sicuro : possono impie- 
garsi direttamente per lettime, oppure stratificarsi 
con il letame in concimaia e attendere che la 
massa abbia acquistato apparenza omogenea. 

§ 134. — Adunque per la restituzione della po- 
tassa, dell'acido fosforico e dell'azoto nel terreno 
sono bene indicate le materie vegetali raccolte 
nelle spiagge, nei paduli, nei boschi. E se vo- 
gliamo considerare che (§ 106 e 107) la potassa 
e il pentossido fosforico, compresi in 100 parti di 
rami, foglie e frutti dell'olivo, ammontano: 



a) Per i rami 

b) Per le foglie 
e) Per le olive 



Potasra 



0,35 
0,7i 
0,36 



Àcido 
fosforico 



0,10 
0,29 
0,13 



facile sarà il comprendere come anche la semplice 
concimazione con alcune di quelle piante debba 
restituire ad esuberanza la potassa e l'acido fosfo- 
rico, portati via con le potature e con il raccolto. 
Solamente la cannuccia e le foglie di bosco non 
potrebbero, a condizioni pari, rinfrancare la terra 
dei principii fissi essenziali della cenere. Non lo 
dimontichino dunque gli olivicultori, e sappiano 
che e nel mare e nei paduli e negli scopeti pos- 
sono attingere, con spesa relativamente tenue, 
quella ricchezza che si viene del continuo con- 
sumando negli oliveti. 

§ 135. — Abbiamo finora considerato le parti 
vegetali, che si adoperano per concimare l'olivo 
sia sole sia miste al letame, e dopo una conve- 
niente combustione. Degna pure di particolare ri- 
cordanza è la concimazione col fico d'India, nota 
soltanto nell'agro di Palermo e al Faro presso 
Messina. Quivi, per la scarsità e il caro dei con- 
cimi, si è divulgata la costumanza d'interrare 
nella conca o buca circolare, aperta attorno l'olivo, 
le articolazioni del fico d'India tagliuzzate. Sif- 
fatto procedimento torna giovevole e per appre- 
stare materiali nuovi al terreno e per tenerlo 
fresco presso le radici. Per quest'ultimo rispetto, 
Toperazione è di sommo vantaggio nelle contrade 
meridionali, dove gli olivi e le altre piante pa- 
tiscono per alidore soverchio e per lunga arsura 
di primavera* e d'estate. 



§ 136. AmmiDistraiìone del concio. — Il concime 
si-amministra all'olivo nel semenzaio, nel vivaio 
e nel luogo della sua stabile dimora. 

In semenzaio e in vivaio gli olivini vanno go- 
vernati con i concimi di pronto effetto e che pos- 
sano spingere la pianta a sollecito sviluppo; gio- 
vano perciò i- concimi liquidi come il bottino, le 
ceneri e i concimi potassici, larazzatura, e, in man- 
canza d'altro, il letame bene smaltito. Però non 
si dimentichi che i teneri organismi con le copiose 
sugature sviluppano è vero sollecitamente, ma 
acquistano fibra più acquosa, più flaccida, e quindi 
reggono poco ad un trattamento meno lauto che 
fosse loro fatto nel posto in cui devano viver 
sempre. 

A concimar bene l'olivo, posto a dimora, giova 
avere riguardo alla natura del suolo, alla sua 
giacitura ed alla grandezza della pianta. Nei ter- 
reni aridi o situati in luoghi acclivi di troppo e 
soggetti a patir l'alido, si prescelgano concimi 
che serbino fresco il suolo: la razzatura, il le- 
tame mezzo macero e altre materie organiche di 
facile scomposizione sono bene indicate. Là dove 
la bassa giacitura o l'impasto del terreno espon- 
gono le piante all'umidore, quivi le materie vege- 
tali di tessitura tenace, i coiattoli e tutto quanto 
permetta di aerare la terra, torna di non lieve 
vantaggio. Una mistura di letame, materie vege- 
tali ben macere e ridotte in terriccio, rinforzata 
con cessano, ceneri, ecc., prestasi mirabilmente 
a governare gli olivi nella generalità dei casi. 

§ 137. — Nella fattoria olivata di Montefoscoli 
(comune di Palaia, colline pisane), appartenente 
al marchese Cesare Mastiani-Sciamanna, l'agente 
generale, cav. Raffaello Landucci , agricoltore 
esperto e valente, prepara il concio agli olivi 
ammucchiando in primavera e sur una grande 
concimaia, scoperta e smaltata con sottoposto bot- 
tino, uno strato di letame (miscuglio di pecorino, 
vaccino e cavallino) con uno di roba macera d'in- 
ferno del frantoio, poi uno strato di terriccio di 
bosco, indi un altro strato di concio di stalla 
asperso abbondantemente di cenere, cenerone, 
calce viva e gesso, insieme mescolati. Il monte è 
inumidito con cessino allungato nell'acqua, e 
poscia ricoperto di terra; d'estate si annaffia con 
il colaticcio e l'acqua piovana, che assembransi 
nel bottino sottostante. 

A capo di cinque o sei mesi (nel settembre od 
ottobre) s'intacca il mucchio in vari sensi da su 
in giù colla vanga, si riannaffia e si ricopre con 
terra. Trascorsi altri tre o quattro mesi, ossia 
circa dieci mesi dopo che venne formato il muc- 
chio, la fermentazione lo riduce nero e d'appa- 
renza omogenea cos\ da poter servire per la im- 
minente sugatura di febbraio o di marzo. 
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Per ottenere la roba macera d'inferno, a Monte- 
foscoli aprono in terreno piuttosto argilloso grandi 
buche, specie di vasche, presso Tinferno del fran- 
toio, dove arrivano i rifiuti della lavorazione: le 
riempiono di frasca d'olivo, di sterpi, di trucioli, 
di fogliame di bosco, ceppite, tignamiche, rappette 
di pino, di stipa, di erica e di tutto quel che è pos- 
sibile mettere assieme nel bosco; spargono su della 
calce viva, e vi mandano infine il liquame che 
avanza dai frantoio. Bastano 12 mesi all'incirca 
perchè tutte queste sostanze si disgreghino e pren- 
dano un aspetto omogeneo, da poterle stratificare 
col sugo di stalla. 

Per intendere l'importanza di questa operazione, 
giova ricordare che l'acqua nerastra e grassa dei 
frantoi contiene buona dose di materie organiche 
e di sali alcalini, e si potrebbe vantaggiosamente 
adoperare allo stato fresco come concime se non 
fosse acida di troppo e quindi nociva alle piante. 
Difatti in un litro di quest'acqua dei frantoi di 
Paliano (Provincia di Roma), il Sestini riscontrò 
(V. Aiti detta Stazione agraria di Roma, fase. 4, 
1874) un'acidità che richiese per neutralizzarsi 
gr. 3,41 di calce idrata polverulenta, e compren- 
deva gr. 28,25 di materia organica e gr. 9,57 di 
cloruri alcalini ; in un altro campione di acqua 
dei frantoi di Recanati (Marche) occorsero per 
litro gr. 5,32 di calce idrata, e conteneva grammi 
85,42 di materia organica e 15,77 di cloruri 
alcalini. 

A provvedere il terriccio, il signor Landucci 
manda di novembre gli opranti nei boschi a rac- 
cattar foglie, rappette, erbe, raschiatura di cotica: 
il tutto fa ragunare sul fondo delle vallatelle in 
piccoli mucchi ricoperti di terra, e Tanno appresso, 
quando siano già rivestiti d'erba, portasi ogni 
cosa in concimaia per operare la ricordata stratifi- 
cazione. 

Questo procedere è razionale, degno di esser 
imitalo dovunque scarseggino i concimi ; e le flo- 
ride chiudende di Montefoscoli, vero modello di 
coltivazione, ne attestatio l'utilità e l'importanza. 
* 1 138. Epoca e modo di coneinare. — L'epoca per 
amministrare il concio all'olivo è subordinata 
al clima, al terreno, allanno in cui capita la 
grande raccolta e al tempo in cui la raccolta 
stessa finisce: al clima, perdio se fosse frigido 
consiglierebbe rimettere l'operazione al febbraio 
o al marzo; al terreno, perchè quello alquanto 
tenace non si potrebbe manipolare agevolmente 
all'epoca delle grandi pioggie; al tempo in cui la 
pianta reca il frutto e viene a termine la rac- 
colta, perchè non sarebbe possibile lavorare presso 
all'albero nei mesi in cui quella principalmente 
si mette ad effetto. Di qui ò che la concimazione 
torna praticarla secondo le predette circostanze 



consentano e cioè, quando d'ottobre o novembre, 
quando di gennaio o febbraio od anche di marzo. 

La concimazione dell'olivo si può fare in due ' 
modi: o a buca, aperta per un perimetro limi- 
tato intorno al pedale, oppure su tutta la super- 
ficie. Il primo metodo, seguito generalmente, 
conviene quando le piante siano giovani o posta 
assai lontane tra di loro. L'altra maniera con- 
verrebbe tenere allora soltanto che gli olivi fos- 
sero a chiudenda, annosa e folta cosi da essersi 
impossessati colle radici di tutto il terreno, e 
purché si abbiano abbondanti conci da spar- 
gere. Nell'un caso e nell'altro, si partisce l'oli- 
veto in tante sezioni quanti sono gli anni che 
costituiscono il periodo, cioè in. due, tre o quat- 
tro appezzamenti se la concimazione fosse bien- 
nale, triennale o quadriennale. 

Per dare il concime andantemente, si sparge 
e s'interra, di poi, con una generale lavoratura. 
Per darlo ad ogni pianta separatamente, proce- 
desi nel seguente modo: si apre nel tempo pro- 
pizio una conca o buca circolare intorno ai 
tronco, fonda dai 30 ai 45 centim. e del diame- 
tro di l'»,50 per jgli ulivi giovani, di 2™, 50 per 
quelli di media corporatura, e di 3°>,50 a 4°^,00 
pei grandi o che vegetino nelle pingui giaci- 
ture. Scopronsi con garbo il ciocco e il radicamo; 
se ve ne fossero attaccate da lupa o carie , si 
ripuliscono dal fracidume con l'accetta e la sgob- 
bia tagliando altresì le piccole barbe o radici 
superficiali, afiinchè lavorino, secondo l'incisiva 
espressione dei nostri contadini, le harhe mae^ire, 
le quali si obbligano in questo modo a farsi 
strada in profondo, a schermirsi dall'arsura estiva 
e dai geli invernali, e a non impedire perciò i 
lavori superficiali. 

L'utilità di aerare bene lo strato nel quale vi- 
vono le radici, consiglia a tener le buche aperte 
dai 30 ai 45 fino ai 60 giorni nelle terre piut- 
tosto compatte, e dai 12 ai 16 giorni nelle sciolte. 
Si sparge poscia sulle radici un po' di terra della 
più trita, e si sovrappone il concio nella quan- 
tità designata (§ 123), tenendosi in ogni buca 
discosti dal ceppo per 20 o 25 centim., acciò non 
si favorisca in esso lo sviluppo di gemme avven- 
tizie, di radici o di germogli superficiali. 

Distribuito che sia il concime, si copre subito 
con mezza la terra cavata, e Tal tra metà, che 
rimane 'tutta airingiro della conca^ si finisce di 
rimettere nell'anno appresso per non elevare di 
troppo il livello del suolo sotto all'olivo; anzi ò 
d'uopo che quella superficie resti alquanto de- 
pressa per accogliere le scarse acque piovane di 
primavera, le quali operano sul concio e confe- 
riscono a tenere in seguito le piante più fresche 
e rigogliose. 
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§ 139. Il sdTeseio in lioU alla c^DeimaiioBe del- 
rolifo, come operi e come si mandi ad eifeUo. — Il 

• sovescio , rovescio o sotterramento del lupino , 
delle fave, della capraggine {Galega oJtcinalU) e 
di altre leguminose o crocifere, di cui rivestonsi 
naturalmente i campi, non costituisce vera e 
propria concimazione, giacché nulla si aggiunge 
dal di fuori alla terra coltivata. 

Col sovescio possono le piante, se hanno ra- 
dici profonde, appropriarsi gli elementi dello 
strato inferiore e arricchirne quello superficiale 
sotto forma di radici, fogliami e steli. Le piante 
da sovesciare assimilano i principii volatili pel 
tramite del terreno insieme agli ingredienti fissi 
della cenere; e gli uni e gli altri vengono resti- 
tuiti al suolo in forma di materia organica, pro- 
pizia all'assimilazione ed a volgere in meglio le 
condizioni fisiche e chimiche della terra. Perciò 
tutte indistintamente le culture si giovano del 
sovescio, quelle soprattutto dei luoghi aridi, dei 
terreni poco coerenti o troppo tenaci. 

Il sovescio nel terreno da olivi conviene alter- 
narlo alla concimazione, sopratutto quando i con- 
cimi scarseggino come nelle regioni olivate, dove 
si hanno pochi foraggi e pochi animali. Se il 
concio è dato ogni biennio, si sovesci annualmente 
metà della superficie; se la concimazione si vo- 
lesse operare dei tre anni l'uno, il sovescio do- 
vrebbe seguirla e non precederla; se il concime 
si voglia amministrare ogni quattro anni, si di- 
vida r olivete in quattro scompartimenti, dei 
quali uno resti sugato, un altro sovesciato e due 
lavorati semplicemente in modo che l'anno del 
solo lavoro segua e preceda la concimazione. 

Il sotterramento delle piante erbacee si può 
fare andante, cioè sopra tutta la superficie, e si 
può limitare ad una conca o zona circolare in- 
torno all'olivo, del diametro variabile da 2 fino 
a 3,50 o 4 metri secondo l'età, la statura degli 
alberi e la razza ai quali appartengono, e secondo 
la giacitura del suolo. 

Si seminano le piante da sovescio alle prime 
pioggie di settembre od ottobre; si preferiscano, 
essendo ciò possibile, quelle di precoce sviluppo, 
di esteso apparato fogliare e di tessitura tenera, 
per occupare brevemente il terreno, assimilare 
maggior copia d'ingredienti minerali e scomporsi 
e umificarsi con sollecitudine. 

L'epoca migliore per sovesciare è la primavera, 
allorquando l'organismo ha raggiunto grande 
sviluppo ed è in fiore o presso a fiorire. 

Le piante si possono falciare e, a mannelli o 
no, interrarle nelle conche preparate presso agli 
olivi; si possono anche recidere, e poi coprire 
con vangatura o zappatura od aratura andante 
comesi usa appunto nell'agro di Milazzo (Sicilia), 



dove il sovescio di lupino o favetta dicono lU' 
pinata ed è alternato ogni due anni con lo 
stallatico. 

% 140. Riepilogo e condnsioBe del capitolo decimo. 
— Da quanto abbiamo detto sin qui, si può intanto 
concludere: 

V* Che la concimazione è indispensabile 
quando si voglia mantenere l'olivo prospero e 
fruttuoso. Nei terreni ricchi, esso, per un certo 
tempo, può fare a meno di concimi; ma, segui- 
tatamente, la sua produttività scema, e i periodi 
di piena fruttifica;done si fanno radi così da essere 
la sua coltura poco remuneratrice. Questa è una 
delle cause, perchè le piante diventano deboli, 
malaticce, poco feraci e recano di molte olive a 
larghi periodi di tempo in tutti quei luoghi, dove 
mai o quasirolivo non è mai concimato. 

2^ Che per concimare bene un olivo, baste- 
rebbe restituire soltanto al terreno i resti della 
oleifìcazione e il legno delle sue potature e rimon- 
dature. 

3* Che non si può esattamente conoscere la 
natura del concime occorrente dalla sola compo- 
sizione della cenere, potendo le proporzioni di 
questa variare per molteplici circostanze. 

4^ Che più sicuro criterio per la concimazione 
è il conoscere le perdite che l'olivo subisce in 
media ogni anno in frutti, foglie e legno, e il 
restituire al terreno i principii fertilizzanti essen- 
ziali in quelli contenuti. 

5^ Che il fogliame, che vien cascando natu- 
ralmente ogni anno dall'olivo, e che vi marcisce 
sotto, è di chilogr. 5,348 per albero o di chilo- 
grammi 2406,600 per ettaro. Il peso di queste 
foglie, che cascano da sé, sta al peso dei frutti 
(chilogr. 7,480 per pianta) : : 71 : 100 e non già, 
secondo opina il Gasparin, : : 50 : 100. 

6® Che le foglie portate via con la potatura, 
supposto che la sia operata parcamente e a periodi 
regolari, ammontano annualmente a chilogr. 0,590 
per albero o sia a chilogrammi 265,500 per ettare. 
Questo è il fogliame che non viene più restituito 
alla terra, e rappresenta in peso il 5,516 per 100^ 
cioè la 18,129^ parte di quello che riveste tutta la 
pianta. 

7^* Che il legname perduto ogni anno dall'o- 
livo, per accidenti meteorici e per la potatura, si 
può ritenere di chilogrammi 3,43859 ad albero o 
di chilogrammi 1547,3645 ad ettaro e non già di 
chilogr. 5 in minima a pianta, secondo asserisce 
Audoynaud. 

9f^ Che il legno e le foglie della ramaglia otte- 
nuta dalla potatura stanno fra loro, rispetto a 100, 
come i numeri 78 e 22; cosicché in chilogr. 100 
di fasciname si avrebbero 22 di sole foglie e 78 di 
legno. 
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9® Che in base a tali dati, le perdite effettive 
annue deirolivo si possono in media valutare: 



dei 
fruUi 

delle 
foglie 

del 
legno 



per albero, chilogr. 7,480 



per ettaro 

Ìper albero 
per ettaro 

!per albero 
per ettaro 






3360,000 

0,590 
265,500 

3,43859 
1547,3645 



10® Che in ordine a queste vere perdite an- 
nuali, l'olivo consuma: 



di 
azoto 

di 
potassa 

di acido 
fosforico 



per albero, chilogr. 
per ettaro > 

per albero > 
per ettaro » 

per albero » 
per ettaro > 



0,06470828 
29,118726 

0,043329065 
19,49807925 

0,01487359 
, 6,6931155 



ll^* Che il letame è, fra tutti i concimi, quello 
che viene adoperato comunemente per governare 
l'olivo, e si amministra quando solo quando misto 
ad altre materie concimanti. 

12^ Che il letame necessario a rimettere nel 
terreno i detti principii essenziali alla fertilità, 
sarebbe ogni anno di chilogrammi 18 per olivo di 
media statura e moderatamente potato, di chilo- 
grammi 8100 circa per ettaro. 

13" Che per restituire i medesimi principii 
fertilizzanti con la sola frasca dell'olivo, bisogne- 
rebbe impiegarne tutti gli anni per pianta in ra- 
gione almeno di chilogr. 78 */« ogni triennio o sia 
di chilogr. 26 circa all'anno. 

14® Che utile cosa ella è, per accrescere la 
massa e talvolta anche la ricchezza dei letami da 
amministrare all'olivo, di permischiarli e farli 
macerare insieme con le piante marine principal- 
mente, e, in mancanza di queste, con le felci, le 
carici, il giunco, i granturcali, la mazza sorda e 
poi le paglie dei cereali, le vinacce, i trucioli di 
sarmenti, la ginestra, la scopa e l'erica. Meno 
buone sono, perchè più povere d'ingredienti mi- 
nerali, la canna da padule e le foglie cascate. 



Potendo altresì disporre di ceneri, spazzature, 
sansa di olive putrefatta, posatura di acqua dei 
frantoi, raschiatura di aia e di qualsivoglia im- 
mondizia, nulla di più vantaggioso che il mescere 
tutti questi ingredienti alla massa in fermenta- 
zione. La quale massa, però, convien disporre a 
strati di 40 a 60 centim., aspersi ciascuno di un 
sottil velo di calcare o di gesso in polvere; e deve, 
inoltre, essere costituita sopra un piano smaltato 
od impermeabile con sottostante bottino, per acco- 
gliere il colaticcio o le acque piovane. Questo 
liquido poi servirà per innaffiare, secondo il biso- 
gno, tutta la roba ammassata e farla macerare con 
uniformità. 

15® Che il tempo opportuno per concimare 
l'olivo varia secondo il clima, il terreno, l'anno 
nel quale coincide la grande raccolta e l'epoca in 
cui essa termina. Nondimeno si può ritenere che 
nei luoghi di mite clima si possa apprestare il 
concio alle piante nell'^autunno e nell'inverno 
stesso, mentre nelle contrade che si approssimano 
al confine nord della regione torna profìcuo am- 
ministrare il concime sul finire della frigida sta- 
gione, quando cioè sia cessato il pericolo dei 
grandi geli, come a dire di febbraio o di marzo. 

16® Che il concio all'olivo si può ammini- 
strare in due modi : andantemente, se le piante 
sono fitte e se non è deficiente il concime; a buca 
od a conca, aperta circolarmente intorno al fusto, 
profonda da 30 a 45 centim. e del raggio di 75 cen- 
timetri ad 1°»,50 ed anche sino a 2 metri, secondo 
l'età e la statura degli alberi, tanto che siano a 
chiudenda o pure consociati ad altre culture. Nel 
primo modo, il concio interrasi con un lavoro ge- 
nerale a vanga o a zappa o ad aratro. Coll'altro 
metodo, si cava la buca qualche settimana avanti 
la concimazione, per aerare a buono la terra in 
cui vivono le radici. 

Yl^ Che utile in sommo grado è nelle contrade 
olivate, dove i concimi sono scarsi, l'alternare la 
coricimazione al sovescio di lupino o di fave o di 
capraggine o di qualunque altra leguminosa o 
crucifera, che sul luogo è di prospera venuta. Se 
la concimazione è biennale, metà del terreno sarà 
pel sovescio ; se è triennale, il sovescio la seguirà, 
e il terzo delToliveto sarà lavorato semplicemente; 
se è quadriennale, si partisce la superficie in 
quattro sezioni, di cui la prima verrà concimata, 
la seconda lavorata, la terza sovesciata e la quarta 
lavorala soltanto. 
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CAPO XI. 
]\£oltiplicazloxie deirolivo. 

Sommario. — § 141. In quanti modi si possa moltiplicare Folivo. — § 142. Moltiplicazione per oleastri od olivastn, 
carati dai laoghi incolti. — § 143. Moltiplicazione per sementa. — § 144. Moltiplicazione per rami, mazze, 
talee, clavole o talli. — § 145. Moltiplicazione per ovuli o puppole. — § 146. Moltiplicazione per polloni 
pedali e radicali. — § 147. Moltiplicazione per innesto. — § 148. Riepilogo e conclusione del capitolo XI. 



§ 141. In quanti modi si possa moltiplicare Toliro. 

— L'olivo, secondochè dicemmo al § 47, ai può 
moltiplicare in più modi, cioè: 

1^ Per oleastri od olivastri^ nati nei luoghi 
aridi e silvestri; 

2* Per sementa o sia per oleastri od olivastri, 
ottenuti artificialmente nei semenzai; 

3® Per rami o talee; 

4° Per ovoli o puppole; 

5^ Per polloni pedali e radicali, semplici, 
margottati o propagginati; 

5** Per innesto. 
Discorriamone partitamente e con brevità, av- 
vertendo che di ciascuna maniera diremo la sino* 
ni mia, i luoghi dove principalmente è in uso e 
il modo di operare, facendo in ultimo qualche con- 
siderazione e rafironto sulla utilità di tali metodi 
e sulla importanza rispettiva. 

g 142. Haltiplicazione per oleastri od olivastri, ea- 
Tati dai laoghi incolti. 

L Sinonimia, — I Siciliani gli dicono aff- 
gldoitri; gli agricoltori della estrema Calabria, 
aggUastri maseulini o aggMastri veri, per distin- 
guerli da quelli nati e allevati nei semenzai che 
chiamano agghiastri fimmaneji ; i Toscani gli ap- 
pellano olivi salvatici ed anche assolutamente «/t- 
vastri od olivastri; i Francesi, oliviers sauvages. 

IL Luoghi dove è piU in uso. — In tutta la 
Grecia, nella Costa settentrionale africana, in Sar- 
degna, nella Provincia di Siracusa, sulle colline 
grossetane, sul monte Gargano non si moltipli- 
cano gli olivi che quasi sempre con questo me- 
todo. È molto diffuso nella Provincia di Messina 
e nella restante Sicilia, nella Calabria, nella Terra 
di Otranto, nella Capitanata e nella Provincia di 
Grosseto. 

III. Modo di operare. — A volte s*innestano i 
salvatici sul posto e quivi vengono coltivati, come 
se ne vede moltissimi in Grecia, in Africa, in 
Sardegna, in Sicilia, intorno al monte Gargano 
e sulle ridenti colline del Grossetano: si perviene 
così ad avere in breve tempo olivi frondosi e frut- 
tiferi con poca fatica. 



A volte, ed ò Tuso più comune, si svelgono gli 
oleastrelli daottobre a maggio e con quante più 
radici è possibile, preferendo i soggetti solitari, 
meno nodosi, più teneri, diritti, lisci e grossi alla 
base non meno di 5 millimetri e non più di 30. 
Se spiantansi di aprile o di maggio, si mozzano, 
tosto cavati, 30, 35 o 40 centimetri al di sopra 
delle radici e si annestano a scudo o a spacco, se- 
condo che siano più piccoli e a buccia più tenera 
oppure alquanto grossotti e più nodosi. L'innesto 
è praticato a tale altezza che, interrando la pianta, 
sopravanzi appena dal suolo. 

I più intelligenti pongono gli arboscelli, inne- 
stati o no, in appropriato piantonaio e a righe, fra 
loro discosti 50 a 75 centimetri, sarchiandoli spesso 
e irrigandoli ove bisogno sia. Aspettano ancora un 
anno per innestare, se non sono ancora in punto; 
«e a capo di due o tre anni, grossi alla base poco 
più di un pollice (30 mill. di diametro) e alti da 
1»,00 a 1"^,25, si cavano e si vendono per trapian- 
tarli definitivamente. Altri, e non sono da lodare, 
mettono i salvatici direttamente a dimora, aspet- 
tando che dopo 5 o 6 anni ingrossino così da po- 
terli innestare a scudo e alti dal suolo da li>>,30 a 
1,"»50 2°»,00, secondochè vogliano schermirsi dal 
dente degli animali pascolanti piccoli o grandi. 
IV. Considerazioni e raffronti. — Questa ma- 
nieradi moltiplicare l'olivo ò nota da remoto tempo 
nelle contrade meridionali surricordate, ed è utile 
seguirla là dove non manchino, nei luòghi aridi e 
selvosi, gli oleastri e gli oliv^tri. 

Di tutti i metodi di moltiplicare gli olivi, questo 
è uno dei più razionali e dei più economici. É ra- 
zionale perchè porge il destro di avere soggetti 
più rustici, di fibra più dura e resistente alle 
esterne influenze nemiche, con apparecchio radi- 
cale che tende a profondarsi nel suolo ed a reg- 
gere di più e meglio ai geli e alla siccità. È molto 
economico, perchè ci permette o di creare solleci- 
tamente un olivete lì sul j)osto o di avere alberi 
annosi in un tempo relativamente breve. 

Ma è d'uopo che gli alberetti salvatici siano 
innestati bassi e allevati in vivaio, per isvolgere 
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un potente capillizio radicale, senza del quale trar- 
ranno sempre un'esistenza misera, stentata. Onde 
non sono da imitare quei cotali che piantano dili- 
latamente e definitivamente il salvatico, il quale 
poi, non potendo essere nel campo curato come si 
conviene, illanguidisce per le poche radici che 
ha, pena ad attaccare, ed attaccato che sia cresce 
assai adagio da raggiungere, nel migliore dei 
casi, dopo 5 o 6 anni guello sviluppo che nel pian- 
tonaio avrebbe guadagnato in 2 o 3" anni al più. 
§ 143. HoUiplieaiione per semeDta. — Passiamo 
ora a parlare della moltiplicazione artificiale per 
seme. 

I. Sinonimia. *- In Sicilia gli olivini otte- 
nuti per semenzaio appellansi ulivi dinozzulu^ uli" 
vastri; in Calabria, aggUasiri fimmaneji ; in To- 
scana, uliti piantoni di seme ed anche ulivaetri. 

II. Luoghi dove èpiH in uso, — Provincie di 
Messina, di Lucca e di Firenze. Viene anche pra- 
ticata, non è molto, su larga scala da qualche in- 
telligente proprietario di Palermo, di Pisa e del- 
l'Abruzzo teramano. 

Nella Provincia di Messina questo metodo di 
riproduzione, soprattutto colle oleastre, è ovvio sin 
da tempo immemorabile ; ivi l'industria dei se- 
menzai e vivai di olivi è fiorente nel territorio del 
Comune di Mazzarrà (circondario di Castroreale) 
sul versante Tirreno e nel villaggio Mill a 10 chi- 
lometri da Messina sul versante orientale. 

Nella Provincia di Lucca i semenzai più sti- 
mati sono nel Pesciatino, in Lucca stessa (con- 
trada Arsìna e Cappella) e presso Massarosa. 

A Firenze si occupano con successo a coltivare 
mettere in commercio di molti olivi per seme 
il bravo vivaista Raffaello Pecori. Quivi pure il 
nlarchese. Paolo Gentile-Farinola e il cav. Ro- 
dolfo Schneiderff, agronomi operosi e valenti, si 
sono dedicati con amore a moltiplicare in siffatta 
maniera gli olivi nei loro possessi. 

Già Cosimo Trinci (1) in quel di Pistoia ebbe 
a seminare le olive molte volte in più luoghi e 
sempre con buonissimo esito, e gliene nacquero 
sopra a 2500 nell'anno 1734 e più che 3000 nel 
1736. 

Nella Provincia di Pisa, il marchese Cesare 
Mastiani -Sciamanna si è dato opera, per mezzo 
del suo amministratore cav. Raffaello Landucci, 
a propagare gli olivi dal seme, ripopolando in tal 
modo e rinvigorendo le stupende sue olivete di 
Montefoscoli sulle amenissime colline di Palaia. 

In Palermo al marchese Pietro Ballestoros, in- 
telligente e appassionato olivicultore, non è mai 
uscito di mente l'onesto piacere di estendere i suoi 

(i) V agricoltore sperimentato^ cap. n. Venezia 17G3, 
presso Girolamo Dorigoni. 



colti di olivi ri producendoli , come in Mazzarrà, 
col seme degli oloastri. 

in. Modo di operare. — a) Scelta dei semi. 
Per la scelta dei semi non vanno colte le olive 
mature degli alberi più vigorosi o le più belle 
e appariscenti, bcns'i le più salvatiche come le 
oleastre e le olivastre, le quali, se hanno pericarpio 
meno carnoso, sono per contro più nocciolose e 
meglio granite. Le ricerche da noi fatte in pro- 
posito (§ 61, ix), ci portano a concludere che le 
drupe aventi il seme più perfetto e che devono 
perciò preferirsi, sono: P le Oleastre, tutte a 
seme maturo, e, per giunta, con */io a seme ge- 
mino; 2® le Salvatiche grosse e le Mignolo, di 
cui ^|^o soltanto granite; 3° le Salvatiche piccole 
con «/io di vane; 4«» le Razze, le Leccine, lePun- 
tarole e le Trille, vuoto in ragione di Vioi 8* 1^ 
Grossaie con Vio di mature; 6® le Bozzolo con 
■/jo di vane; 7* in ultimo le Moraiole, riscon- 
trate tutte vane o con seme imperfetto. Per 
conseguenza, le più fallaci sono le Moraiole, e le 
Oleastre più sicure: simili ricerche dovrebbero 
stabilirsi per tutte le altre razze di olive. Pos- 
siamo pertanto rènderci ragione del perchè semi- 
minando, come molti fanno, noccioli di olive 
domestiche o non germogliano o mettono assai 
tardi. 




Flg. 54. — Modo di congerrare i semi: A, vaso interrato 
e ripieno di semi misti ad arena; B, terra ammuc- 
chiata per tener lontano dal vaso le acqae piovane. 

b) Preparazione e conservazione dei semi. Lo 
drupe, domestiche o salvatiche che siano, de- 
vono i)erò esser sane e di piante sane altresì ; 
e, se vogliano seminarsi tosto raccolte, possono 
interrarsi tal quali sono purché il suolo sia man- 
tenuto fresco adacquandolo di frequente, ma per 
affrettarne il germogliamento giova prima spol- 
parle, passarle por ranno e confidarle poscia al 
semenzaio; se la sementa indugia,' dopo averle 
spolpate e immollate nel ranno per 2 o 3 giorni, 
si seccano e ripongono in luogo asciutto oppure 
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e sarà più vantaggioso^ si dispongono a strati con 
la rena secca in un vaso A (fig. 54) interrato, cui 
soprammettesi un mucchietto B di terra per tener 
lontane le acque pluviali. Giunto il momento di 
seminare, spargonsi i noccioli con la rena stessa 
alla quale trovansi commisti. 

La conservazione dei semi, che non devono 
mettersi ancora in semenzaio, è della massima 
importanza per non alterare la facoltà germina- 
tiva. Imperocché gli olii neutri, racchiusi nei 
semi non bene asciutti o posti in luogo umido, 
assorbono ossigeno, irrancidiscono, sviluppano 
calore ed elettricità, trasformandosi in acidi grassi 
e in glicerina : il calore e l'elettricità influiscono 
allo svolgimento del germe, gli acidi grassi e la 
glicerina ad alimentare la tenera pianticella ed a 
costituirne i tessuti (1). 

I semi dell'olivo, racchiusi nel proprio endo- 
carpo legnoso e durissimo, non possono in condi- 
zioni favorevoli germogliare mai prima di 8, 9, 
12 mesi ; e, qualora le drupe non siano ben ma- 
ture e spolpate, può il germogliamento aver luogo 
anche infra due anni. Per evitare questa perdita 
di tempo ed assicurarci, insieme, della esistenza 
dei semi nelle olive, giova all'ora della semina- 
gione rompere soltanto l'endocarpo, percuotendolo 
con martello leggermente e d'un sol colpo per modo 
che la mandorla non sia punto lesa. La facile ope- 
razione domanda, è vero, pazienza e garbo; ma, 
quando è avviata, sbrigasi sollecitamente e bene. 
1 noccioli, così incrinati, s'intridono nella biuta o 
boina (sterco di bove), affinchè traggano a sé l'umi- 
dità necessaria al germogliamento. In sì fatta guisa 
i germogli vengon fuori a capo di 30 o 40 giorni. 
e) Semenzaio, In terra a solatìo, mezzana e 
piuttosto gentile, vangata o zappata almeno a 30 
centimetri di profondità e sugata riccamente con 
letame macero, si stabilisce il semenzaio e si spar- 
gono i noccioli o interi o incrinati in solchi fondi 

(1) Gli studi di Muntz Balla germinazione, confermati 
da quelli più recenti di Ladurcau (Annales agronomiques^ 
tom. v, *• fase, décembre 1879, pag. 554. Paris, Masson, 
1879), dimostrano che gli olii nentri contenuti nei semi, 
sotto Tinfluenza dell'umidità del terreno, si sdoppiano 
durante il germogliamento in acidi grassi e in glicerina, 
fornendo altresì, secondo alcuni stimati ricercatori, il 
glucosio da cui deriTano gli altri idrati di carbonio; 
contribuiscono pertanto airalimentazione della gioTane 
pianta, alla formazione dei suoi tessuti. Ne conseguita 
che il cessare della facoltà germinativa noi semi più o 
meno vecchi, devesi, almeno in massima parte, all'aci- 
dificazione dei loro corpi grassi sotto Tinlluenza delPos- 
sigeno deiraria ; giacché se questi corpi cospirano, come 
pare, alla evoluzione del germe in virtù del calore e 
dell^elettricità che producono nel combinarsi airossi- 
geno, e nel trasformarsi in acidi grassi e glicerina, é 
chiaro d*altra pafte che i rammentati grassi neutri non 



6 centimetri e distanti 25 a 30, e si coprono oon 
3 5 centimetri di spazzatura mista a terra trita e 
fine. Si semini d'ottobre e novembre nei terreni 
sciolti e nei climi caldi; sul finire dell'inverno, 
nelle terre alquanto tenaci e nelle contrade sog- 
gette a' forti geli. Ma per i noccioli incrinati torna 
vantaggioso seminarli tra febbraio e marzo, affin- 
ché i teneri germogli non restino mortificati dalle 
tarde brine di primavera. 

Il semenzaio si tien mondo dalle erbacce, e an- 
naffiasi subito dopo la semina per accostar meglio 
i noccioli alle particelle terrose, e poi d'estate sulla 
sera, quando sia vero bisogno, acciò non manchi 
nel suolo la frescura necessaria al germoglia- 
mento. Nati i germogli, si scerbano e smovesi in- 
torno il terreno con uno steccolo, per non isvel- 
lerli od offendere comunque le tenere radici; più 
in là si lavora leggermente col marruccio, adope- 
rando quello composto, unicorne o bicorne da una 
parte e trapezoide dall'altra (fìgg. 55, 56, 57). 



Fig. 55. ^ Vaoghef già o lama 
di narrone o marruccio 
composto, anioome: 

A, lama appuntata;* 

B, lama trapezoide; 

C, foro per il manico. 



Allorché le piantine sono alte da 15 a 20 cen- 
timetri , cioè circa un anno dopo la nascita, de- 
vonsi trasporre nel piantonaio o vivaio e ciò: 1® per 
impedire che si nocciano mutuamente per fittezza 

possono dispiegare più la loro influenza te quella tras- 
formazione sia stata già operata sotto razione del 
tempo. Si può concludere da ciò : 

ì^ Che i semi normali, cioè ben maturi e secchi, rac- 
chiudenti per conseguenza poca umidità, possono con- 
■errarsi a lungo senza perdere la facoltà germinativa, 
perchè roasidasione dei corpi grassi e il riscaldamento 
che ne seguita di necessità, ti viene operando lentamente. 
Non avverrebbe Y istesso dei semi colti per tempo, im« 
maturi o conservati alquanto umidi. 

2<» Che mettendo a germinare i semi iu ambienta 
umido e caldo, da 25^ a 35<* centigr., si viene ad affret- 
tare considerevolmente Tuscita del germoglio; onde la 
convenienza di seminare sulla fine meglio che sul prin- 
cipio deirinvemo. Asucnra Ladureau che i semi biso- 
gnevoli di otto giorni per germinare in condizioni nor- 
mali, han germogliato in questo caso fra 48 ore, e in 
pochi giorni quelli che impiegano di solito 25 giorni. 
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soverchia; 2* per abituarle agli ardori del sole; 
3° per arrestare l'allungamento della radice pri- 
maria, la quale, dopo ciò, ramifica agevolmente. 
Convien trapiantare sul finir dell'inverno in gior- 
nate tepide, umide anziché no e quando la terra 
sia bene sgrondata e maneggevole, poiché non va 
dimenticato cl^e l'umidità è il peggior nemico 
dell'olivo. Questa regola patisce eccezione nei 
terreni sciolti o in pendìo e nei luoghi paldi o 
scarseggianti di piogge nella stagione invernale. 



d) Trapiantamento dal semenzaio nel pianto- 
naio vivaio. Nel trasporre gli olivelli dal semen- 
zaio nel vivaio, bisogna fare attenzione a tre cose: 
allo spiantamento, alla preparazione del pianton- 
cello, alla maniera di piantare. 

Rispetto alla prima misura, si spianti senza 
pane di terra colla vanga o zappa più giù delle 
radici per non offenderle. Lo sradicamento senza 
pane di terra ò facile^ essendo le barbe poco svi- 
luppate. 




Fìg. 56. — Marrone o marniccio composto, anicome, aroraanicato: 
A, lo stramento visto In iscordo; B, lo stmiDento stesso visto di profilo. 



Sul modo di preparare il piantone , vanno an- 
zitutto tagliate le radici lacere o ferite appena 
al di sotto della lesione, poscia si recide il terzo 
inferiore del fittone là, dove comincia ad assotti- 
gliarsi notevolmente. Queste amputazioni mirano 
a far cicatrizzare in breve tempo le piaghe fatte 
alle radici e obbligarle a ramificarsi maggior- 
mente, affinchè il successivo trapiantamento possa 
effettuarsi con buona riuscita. 



Fig. 57. — Vangheggia o lama 
di marrone o marmcdo 
composto, bicorne: 

A, lama bicorne o a bidente; 

B, lama trapesoide; 

C, foro per il manico. 



La soppressione adunque d'una parte del fit- 
tone, impedendogli di allungarsi, fa svolgere nu- 
merose radici secondarie e concentra su di esse 
tutta l'attività vegetativa e fa loro acquistare il 
massimo incremento, divenendo tanto più robuste 

Caruso, Eslratlo ùzìV Enciclopedia agraria. 




quanto più nascono poco in profondo. Già negli 
alberi annosi, esso fittone non esiste più integral- 
mente, potendo la sua estremità deperire per mo- 
tivi diversi; sicché coH'amputarne una piccola 
porzione non si fa che precedere la natura di qual- 
che anno, favorendo intanto lo sviluppo di nume- 
rose ramificazioni laterali, le quali, poste più da 
vicino alla superfìcie del terreno, funzionano con 
maggiore attività, e, col tempo, si approfondano 
notevolmente. 

V ha dei vivaisti i quali, a risparmio di mano 
d'opera, ritengono le piante nel semenzaio dira- 
dandole via via che crescono da lasciarle a tale 
distanza che possano rimanere, senza tiuocersi, 
sino al tempo di esser poste a dimora, cioè sino 
al 5^* o 6^* anno del seminamento. Ma per questo 
irrazionale procedere si hanno olivini che difficil- 
mente si appigliano, imperocché mettono poche 
barbe, molto lunghe, poco ramificate e quindi 
malagevoli a tirar fuori di terra. 

Per quel che é del piantamento in vivaio, de- 
vono gli olivini collocarsi a tale distanza che il 
sole possa bene illuminarli, e ciò per mantenere 
un certo numero di germogli laterali, i quali con- 
feriscono all'accrescimento del fusto a misura che 
si viene allungando; converrà per codesto lasciare 
tra le piante un intervallo non minore di 50 o 60 
centimetri, e disporle a quinconce o sia in terzo. 

e) Preparazione del vivaio e cure culturali. Il 
vivaio sia in terra meridiana, inchinevole ad esser 
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legata, di media ricchezza, rinnovata a 50 centi- 
metri, sarchiata di frequente e adacquata il meno 
possibile. Alquanto legata, atfinchò alla trapianta- 
gione gli arboscelli possano cavarsi con un buon 
pane di terra senza offendere il capillizio radicale. 
Non molto ricca e punto o poco adacquata, per abi- 
tuare i teneri organismi al sobrio trattamento che 
potranno ricevere nel campo. Frequentemente sar- 
chiata, non soltanto per far morire le erbe infeste, 
ma altresì e maggiormente per interrompere la 
continuità dello strato superficiale col terreno sot- 
tostante, e impedire perciò che questo sperda sol- 
lecitamente con la evaporazione l'umidità acqui- 
stata nella stagione delle piogge. 

Per combattere la siccità, causa precipua che 
agisce sfavorevolmente sul vivaio, nonché ope- 
rare le sarchiature e le irrigazioni, si ricorre alla 
copertura. Nei terreni sabbiosi, troppo permeabili 
e troppo esposti alla evaporazione, converrebbe, 
ove fosse possibile, coprire il suolo di pacciame 
o altre materie vegetali per uno spessore di 3 a 
5 centimetri. Questa copertura, non aderendo al 
suolo, agirà come lo strato di terra superficiale 
sarchiato. 

2* Anno dalla nascita (1<» del vivaio). — Ese- 
guito in «febbraio o marzo il trapiantamento dal 
semenzaio nel piantonaio, si annaffia subito se 
non vi è speranza di pioggia imminente. 

Se il terreno fosse magro, nel maggio o giu- 
gno si governano le piante sia versando al piede, 
sopra un raggio di 20 centimetri, due litri di bot- 
tino sia con spargere qualche manciata di letame 
trito, coprendo in ultimo con 5 centimetri di terra 
fine. Sul finire di agosto e i primi di settembre 
spargasi qualche altra manata di concio macero, 
coprendo come al solito. 

Gli olivini alla fine di questo primo anno di 
vivaio pervengono già all'altezza di circa 40 cen- 
timetri. 

3^ Anno dalla nascita {^ del vivaio). — Nel- 
l'aprile o nel maggio del secondo anno di vivaio, 
od anche nell'anno dopo, si annestano i piantoni 
fra le due terre a gemma od a corona, nei modi 
che descriveremo in seguito. 

Nel settembre seguente si assicurano i teneri 
germogli dell'innesto ai paletti di legno con ac- 
concia legatura di paglia, che non offenda la 
corteccia e non gl'impedisca d'ingrossare. Quando 
i germogli han guadagnato l'altezza di circa 60 
centimetri (nell'agosto successivo all'innesto), si 
ripuliscono nel terzo inferiore dei rametti late- 
rali aaa (fig. 58) lasciando però la prima foglia, 
per favorire lo sviluppo del germoglio centrale e 
l'ingrossamento del fusto. L'operazione si ripete 
sui ramicelli collocati più in su, nella misura 
che si viene allungando il rametto del centro. 



4® Anno dalla nascita (3"» del vivaio e 2** del- 
l'innesto). — Sul finir di maggio dell'anno ap- 
presso, si mozzano i germogli 80 cent, sopra terra 
od 1™,0 se vogliansi educare a bassa impalca- 
tura. Si aspetterà ancora un anno o due quando 
giovi impalcare alto e cioè da 1°»,50 a 2™,00 
sopra il suolo. 




Fig. 58. — Ulivino di seme, di 3 o 4 anni, coi rametti 
inferiori aaa mozzati dopo la prima foglia. 

/) Trapiantamento dal 1° nel 2° vivaio. — 
Dall'ottobre in là si cavano i piantoni col pane di 
terra, e si pongono a dimora o si trapiantano, ad 
un metro in tutti i sensi e a quinconce , in un 
secondo piantonaio esposto come il primo, meno 
pingue, vangato a 60 centimetri e coltivato me- 
desimamente. 

Gli arboscelli si tagliano ad alta impalcatura 
qui nella dimora stessa, seguendo le norme 
che dichiareremo parlando della potagione; e i 
zingoni dei rametti laterali, mozzati già sul terzo 
inferiore del fusto, si portan via, resecando infra 
quattro anni e in due volte almeno quelli che ri- 
mangono sotto la corona dei rami, costituenti il 
palco fondamentale. 

Quando gli olivini siano stati due o tre anni 
in questo secondo piantonaio (quattro o cinque 
anni dopo l'innesto), raggiungono al piede il dia- 
metro di 4 o 5 centimetri e possono allora trapian- 
tarsi a dimora. 
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IV. Comidérazioni e raffronti. — Le ragioni 
addotte ia favore della moltiplicazione per olea- 
stri ed olivastri, cavati dai macchieti e dai luoghi 
incolti, militano pure per la moltiplicazione ope- 
rata artificialmente coi semi. Anzi, per quest'ul- 
tima maniera, ei conviene aggiungere l'utilità di 
poterla mandare ad effetto per tutto nella regione 
dell'olivo, quando o dove ci piaccia, mentre non 
si può trarre profitto dagli oleastri che nei luoghi 
dove nascono in copia e dove mette il conto di 
cercarli e custodirli. 

Già Carlo Elienne e Liebault {Ancienne maison 
rustiqué) avevano sentenziato con leggerezza so- 
verchia essere tempo sciupato semer V Olivier de 
se$ 08 et de se» noyaux, L'Amoureux, nel suo pre- 
gevole Traité de la culture de V Olivier, pubblicato 
nel 1784, ritenendo di dubbio risultato la molti- 
plicazione per semi, afferma che ce Tnoyen est d'une 
ìenteur eatrétne et peu pratique , perchè in due- 
cento olive da lui stesso seminate all'aperto non 
ne vide germogliare più di due o tre. Accuse con- 
simili formulano altri scrittori e ripetono molti 
altri. Onde possiamo dire che a questo modo di 
moltiplicazione si sono addebitati: 

1^ Il fallire di molti semi; 2'' il troppo tempo 
che occorre al germogliamento; 3^ la lenta cre- 
scita degli olivini e il tempo che si perde per in- 
nestarli; 4° le diflBcoltà climatiche, che si oppon- 
gono alla riuscita nelle contrade più al Nord della 
regione dell'olivo. 

Quanto al primo appunto, abbiamo testé di- 
mostrato che non tutte le razze di olive portino il 
seme a compimento, e che torna quindi vantag- 
gioso preferire nella sementa le drupe salvatiche 
o quelle che maturano meglio il seme, come per 
esempio le Mignole, le Razze, le Leccine, le Pun- 
tarole e le Trillo, scartando le Grassaie, le Boz- 
zolo e le Moraiole. 

Rispetto al tempo lungo pel germogliamento, 
è ormai fuor di dubbio che si può ridurre perfino 
a 30 o 40 giorni incrinando con martello i noccioli 
così, che l'embrione senta agevolmente l'azione 
dell'umidità e dell'ossigeno del terreno. 

Sulla terza accusa, cioè sul crescer lento degli 
olivini appena nati e sulla perdita di tempo per 
innestarli, è vero bensì che nel primo periodo di 
lor vita indugiano a venire avanti e che per ciò, 
dovendoli ingentilire con l'innesto, voglionsi te* 
nere almeno nel vivaio due anni più che i pian- 
toni di talea, di ovulo, di pollone. Ma questa per- 
dita di tempo è illusoria, perciocché chi compera 
piantoni dai vivaisti, come avviene d'ordinario, 
gli trova belli e da porre; chi poi gli alleva da 
so in semenzaio e in piantonaio, non va incontro 
a fatica e a spese soverchie nel mantenere le pian- 
tine due o tre anni di più nel vivaio. E che è mai 



il guadagno di questo breve tempo per una pianta 
che vive dei secoli e che impiega almeno 40 anni 
ad attingere il suo pieno sviluppo. 

E non è tutto. L'olivo di seme, se da princi- 
pio cresce lentamente e sottostà in statura agli 
altri piantoni venuti di gemma, messo poi a di- 
mora diventa in breve tempo più appariscente e 
fruttuoso degli altri in grazia del potente apparec- 
chio radicale che possiede. 

Valgano, fra tanti, questi due esempi. Nei 
pressi di Monsummano (Val di Nievole) osservai 
nel settembre 1870 in un podere di Ferdinando 
Scatizzi degli alberi ^i seme, piantati a dimora 
da 4 o 5 anni, sì robusti e con tante olive che le 
piante della stessa varietà, moltiplicate per ovulo, 
poste da 10 o più anni nella stessa terra e trattate 
similmente, erano ben meschina cosa al confronto. 
Anche a Montefoscoli (colline pisane) potei osser- 
vare nel settembre 1879 olivi di 27 anni, venuti 
di seme e di puppola, nello stesso terreno e colti- 
vati allo stesso modo; ma quelli procacciati colla 
sementa erano più robusti, più frondosi, più ricchi 
di olive. 

E tutto ciò senza riflettere che i soggetti otte- 
nuti per seme hanno radici più numerose e ro- 
buste e che maggiormente si approfondano, soste- 
nendo di più Talidore; hanno tessitura più tenace, 
e per questo reggono meglio alla carie o lupa e 
alla rogna. 

Quanto all'addebito che, presso al confine set- 
tentrionale della regione deirolivo, non si possano 
avere piante prospere da seme, trova da prima 
confutazione nel fatto che in alcune di quelle con- 
trade (Lucca, Poscia, Firenze) esiste già Tindu-» 
stria dei vivai di olivi da ^me, senza tener conto 
d'altronde che e qui e altrove (Provincie di Pisa, 
di Lucca, di Firenze, Dipartimento del Varo e 
altri luoghi di Provenza), agronomie agricoltori 
eminenti, quali il marchese Antonio Mazzarosa, 
il marchese Cosimo Ridolfi, il marchese P. Gen- 
tile-Farinola, il cav. Rod. Schneiderff, il mar- 
chese Cesare Mastiani -Sciamanna, il conte Gaspa- 
rin, il signor Gasquet de Lorgues e il sig. Enrico 
Laure riuscirono ad aver piante belle e feconde. 

Ma si obbietta che per freddura di clima non 
germogliano i noccioli, che i germogli stentano 
moltissimo a crescere e corrono rischio di perire. 
Codeste sono frivole ragioni , e che né poco né 
assai trovano fondamento nella scienza: se i noc- 
cioli indugiano a germogliare o sono vani e la 
colpa è di chi gli ha scelti, o sono ben graniti 
e allora si possono rompere od incrinare per il 
pronto germinamento; se il semenzaio è ben ripa- 
rato ed esposto, i germogli, siccome più rustici, 
devono anzi regger meglio di quelli ottenuti da 
gemme; se il clima non è gran cosa propizio ai- 
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l'olivo, voglionsi con più ragione preferire sog- 
getti di seme^ perchè meglio resistenti al freddo 
e alla siccità. Per la qual cosa^ da qualunque 
aspetto voglia considerarsi la questione, è sempre 
e dovunque giovevole moltiplicare gli olivi per 
seme. 

Diremo, in fine, che questa maniera di propa- 
gare l'albero sacro a Minerva era presso gli an- 
tichi Romani o poco nota o da essi tenuta in 
iscarsa considerazione. Infatti, del seminar le olive 
parla fuggevolmente Palladio (lib. ni, cap. xviii 
e lib. XI, cap. via), tace del tutto Catone e cos\ 
pure CJolumella. Varrone (lib. i, cap. xiiv) racco- 
manda di piantare le olive, ma al cap. xl chiarisce 
esser la sementa non la maniera di confidare i 
semi al terreno bensì un modo di moltiplicare, e 
discorre soltanto delle talee o clavole. 

§ 144. HoUiplieaiiODe per nini, miue, cUvale, 
talee • talli. — Questa maniera di propagare gli 
olivi consiste nel porre, o in vivaio o a dimora 
difilatamente, pezzi di rami occhiuti o di fusti ed 
anche talora di radici, di svariata grossezza e lun- 
ghezza, e che i Latini dissero taleae, elavulae o 
clavolae^ snrculi. 

I. Sinonimia, — I nomi che la talea d'olivo ri- 
ceve dififeriscono per contrada e secondo la pro- 
pria dimensione. 

a) In Toscana la talea è detta ramo o mazza^ 
ed è di ogni grandezza: da 2 a 5 a 7 e fino a 10 
centimetri di diametro, da 40 oentim. a 2 metri 
di lunghezza. 

}) Nella Terra di Lavoro, nei due Principati, 
nella Provincia di Napoli e in Basilicata, la talea 
chiameisi palo : ha il diametro da 5 a 7 centim. e 
talvolta sino a 10. è lunga da 1 a 2 fino a 3 metri. 

e) In Terra d'Otranto le talee son chiamate: 
mozzarelle o ^ambiUe, se del diametro di 3 o 
4 centimetri e lunghe da 40 a 60; gambittoni, se 
grandi come i pali di Terra di Lavoro; curmonij 
se constano di grossi rami o tronchi scoronati e 
con le grosse radici mozze, del diametro di 25 a 
30 più centimetri. 

d) In Terra di Bari le talee appellansi ra- 
maggìde o magliole, grandi come le Mazzarelle di 
Terra d'Otranto. 

e) Nel Piceno (Marche), la talea prende nome 
di torcolo ed è d'ogni grandezza. 

/) Sulle riviere del Lago di Garda (provincie 
di Brescia e di Verona), diconsi pianta o pianton 
de ramo le talee grandi come le Mazzarelle o le 
Ramagghie di Puglia. 

g) In Spagna, le talee, grandi come i Pali 
e i Gambittoni, si chiamano estacas. 

h) In Francia le talee ricevono il nome ge- 
nerico di boutures; e quelle impilate per l'olivo 
diconle: par rameaux, se di rami lunghi 30 cen- 



timetri e del diametro da 1 a 4; par rameaux atee 
taloHy se cavate sui nocchi del pedale con piccolo 
tallone di legno e scorza vecchi; par ramée, quando 
siano ramorute come i frascati coi rami di tre e 
quattro ordini; par planfons, se grandi come i 
Pali e i Gambittoni ; par trongons de racine^ se 
fatti con pezzi di radici. 

II. Luoghi dov^i principalmente in uso. — Que- 
sto metodo di propagazione è preferito soprattutto 
in Spagna e nelle Provincie di Caserta, di Napoli, 
di Salerno, di Avellino, di Potenza; è anche in 
uso nelle Marche, nelle Provincie di Bari e di 
Catanzaro. Noto è pure nelle due Provincie di 
Lecce e di Foggia. In qualche luogo della riviera 
orientale della Provincia di Messina è alle volte 
adoperato per rimpiazzare sul posto alberi morti 
anziché per piantagioni novelle. 

III. Modo di operare. — Le talee giova toglierle 
da* rami occhiuti e a scorza liscia. Più giovani sono 
e meglio barbicano, cosicché possono prepararsi 
con rami di 2, di 3 e più anni purché la corteccia 
sia liscia e fresca. 

Convien porle in piantonaio, apparecchiato come 
per gli arboscelli trasposti dal semenzaio (§ 143, 
111), ai primi tepori di primavera, avanti che la 
vegetazione si ridesti, che le gemme muovano; 
devonsi perciò spiccare dalle piante nel corso del- 
l'inverno, e, se non siano da interrare subito, si 
conservino in luogo buio e fresco. Condizione es- 
senziale per il barbicamento è una moderata fre- 
scura nel terreno e una temperatura sotterranea 
superiore a + 5^: una media termometrica atmo- 
sferica di + 10" a -f- 1 !•, propria del mese di marzo, 
è favorevole all'uopo, perchè eccita l'energia vitale 
e concede tempo alle tenere radici di allungarsi e 
approfondirsi così, da reggere più che è possibile 
all'imminente siccità primaverile-estiva; mentre 
se la talea fosse interrata in aprile o in maggio 
barbicherebbe più presto, ma domanderebbe per 
contro più frequenti irrigazioni per vincere l'a- 
sciuttore del suolo. 

In primavera, allorché la talea è in terra, 
mette radici dalle gemme sotterranee e dai nodi, 
dove é intreccio di tessuti. Così nel tempo che le 
gemme aeree, sotto l'infiuenza della luce e della 
elevata temperatura, tirano a sé i succhi dai tes- 
suti circostanti e sviluppano foglioline, d'altra 
parte le gemme sotterranee e ogni porzione della 
corteccia attraggono i succhi dei tessuti più pros- 
simi, producendo nuovi rigonfiamenti subcorti- 
cali, dai quali vengon fuori delle radici avventizie 
al pari che dalle gemme; e l'accumulamento dei 
succhi si fa agevolmente alla base dei rami, ai 
bordi delle ferite, insomma là dove nella corteccia 
è soluzione di continuità. Onde, mentre all'aria 
libera v'ha produzione di foglie, sotterra avviene 
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sviluppo di radici. Meglio afferrano pertanto le 
talee, prive di un anelletio di scorza presso il 
calcio comunque piagate, e cosi poste, oppure 
quelle che prima di esser tagliate dalla pianta 
madre siano state o legate o scorzate al di. sotto 
d*una gemma in guisa che di sopra alla ferita si 
possa costituire un cercine (fig. 59, A). 



Fig. 59. — Talea a cercine o 
per strozzamento: 
A, cercine prodotto da lega- 
tura Bcorzamento. 



Distinzione e preparazione delle talee. — Le 
talee adoperate per moltiplicare l'olivo si possono 
comprendere in queste tre categorie: semplici, 
ramorute, radicali. 



Fig. 60. — Talea^semplice pic- 
cola a tallone : 

A, tallone costituito dal legno 
e dalia scorza vecchi. 



1° Le talee semplici, possiamo distinguere: 
a) in piccole (iig. 60 e 61) con tallone o senza 
(mazzarelle, gambitte, ramagghie, magliole, bou- 
tures par ramaua); 



Fig. 61 . — Talea semplice pic- 
cola, tagliata alla base B e 
alla estremità A. 

" B 

l) in mezzane (fig. 62), che conviene appun- 
tare neirestremilà da interrarsi (pali, gambittoni, 
esiacas, loutures par plancons) ; 
e) in grandi, come i curmoni. 
I rami si staccano dall'albero con la scure od 
ascia (fig. 63, A e B) o col pennato (fig. 64); si 
puliscono dai ramuscoli con la forbice a molla 
(fig. 65 e 66), indi si appezzano della misura voluta 
con segaccino a lama rigida o da aprire e chiudere 
(fig. 67 e 68), a denti prismatici e disposti in terzo 



per non lacerare i tessuti. I tagli si agguaglino 
col pennato o coi roncoli (fig. 69 e 70). 



Fig. 62. — Talea mezzana, 
appuntata dalla parte da 
interrare. 



Prima di mettere queste talee in terra, s'intri- 
dono in poltiglia di sterco bovino stemperato iiel- 





Fìg. 63. — Scjre od ascia di forma diversa. 

l'acqua, all'intento di potere attrarre meglio Tu nu- 
dità necessaria dalle particelle terrose circostanti. 




Fi^ Ci. — Pennato. 



2** Le talee ramorute o sia per frascati {houtures 
par ramée dei Francesi) si preparano tagliando, 



Digitized by 



Google 



94 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



dalle piante vigorose^ dei rami lunghi 2 a 3 metri 
con rametti di tre o quattro ordini^ quanto a dire 
che il frascato debba essere almeno di 2 o 3 anni 
(fig. 71). Adagiasi questo frascato in una for- 



Fig. 65 — Forbice a molla, 
pei rami piccoli. 




mella o buca FF, di guisa che la porzione A più 
grossa resti 20 centimetri sotterra, i ramicelli B 
mezzani 10 centimetri, e 5 i ramuscoli C C, l'estre- 
mità dei quali si lascia venir fuori per circa 6cen- 



dici, lunghi da 10 a 16 centimetri, ottenuti allor- 
quando si abbattono gli alberi o si trapiantano 





^1 Fig. G8. — Segaccino a molla 
da aprire e chiudere. 





o quando si estirpano le radici deirolivo che noc- 
ciano alle colture vicine. S'intridono, come lealtre. 



Fig. 67. — ;8egaccÌQo 
af lama rigida! 



Fig. 66. — Forbice a molla 
pei ramuscoli. 

timetri. Tutti questi rametti barbicano facilmente 
e mandano germogli, che a capo d*un anno pos- 
sono staccarsi gli uni dagli altri da rappresen- 
tare ciascuno un olivino come nella fig. 72. 

30 Le talee radicali, dette in Francia loutures 
far troncone de raeine (fig. 73), sono pezzi di ra- 





Hg. 69. — Roncoli a lama rigida e di varia forma: 
A e B, roncoli semplici ; G, roncolo a pennato. 

nello sterco bovino e s'interrano, lasciandole sopra* 
yanzare dal suolo per un centimetro : sviluppano 
entro Tanno o Tanno di poi. 
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Piantagione e allevamento delle talee. — 
Qualunque talea, ad eccezione della ramoruta, 
giova mettere in vivaio apparecchiato come per i 



Fig. 70. — Roncolo a molla 
da aprire e chiudere. 




piantoni che traspongonsi dal semenzaio (V, § 143, 
III, e). Ivi si profondano in terra per 35 o 40 cent., 
disponendole a righe distanti da O'^jSO a 0'»,60, 




Fig. 71. — Talea ramoruta ABC 
interrata nella baca FF. 

e, in ogni riga, a 0°,30 fra loro. I germogli pro- 
dotti non si tagliano nel primo anno ma nel se- 
condo, e si recidono tutti lasciando il più basso. 



Fig. 72. — Ulfvino ottenuto da 
uno dei germogli della talea 
ramoruta. 




che legasi ad un paletto perchè cresca diritto e 
non sia offeso dal vento. Nell'autunno del secondo 
anno o nella primavera del terzo (mese di marzo). 




si traspongono i piantoni col pane di terra in un 
secondo vivaio, simile a quello degli olivi di seme, 
si taglia di netto la porzione di talea soprastante 
al germoglio lasciato , e si copre la piaga con 
sterco vaccino misto ad argilla. Al quarto anno gli 
arboscelli saranno da porre stabilmente a dimora. 



Fig. 73. — Talea radicale R, 
che Bopravaoza m. 0,01 dal 
suolo SS. 



Le cure culturali, nel primo e secondo vivaio, 
sono identiche a quelle descritte per i piantoni, 
ottenuti dai semi. 

IV. ConHderazioni $ raffronti. — Questo metodo 
di riproduzione segue in utilità ed in importanza 
quello coi semi, e per le seguenti ragioni : 

1^ Perchè se la talea, come in tutte le molti- 
plicazioni gemmipare, non dà soggetti a fibra molto 
tenace e ad apparecchio radicale assai potente, co- 
stituisce però i soggetti medesimi con più ordini 
o palchi di radici, così, che possano distendersi 
nel terreno alla profondità che più gli conviene; 
e tal vantaggio non si ha cogli ovoli e coi polloni, 
i quali svolgono un solo palco radicale e poco in 
profondo, 

2° Perchè nel preparare le talee non si feriscono 
gli alberi da cui si cavano, come avviene pur 
troppo cogli ovoli e soprattutto coi polloni. 

3^ Infine perchè le talee possono ottenersi ovun- 
que si coltivi l'olivo e con tenue spesa, capitando 
ogni anno, in una chiudenda, di dover togliere 
per la potatura dei rami d'ogni grossezza. 

Ma le talee dell'olivo, a voler che rispondano 
bene all'ufficio cui sono destinate, è d'uopo che 
siano piccole, fatte con rami di 2 o 3 anni e 
prive d'un anelletto di scorza presso il calcio, af- 
tinché appiglino facilmente e possano educarsi in 
vivaio e costituire quivi un convenevole apparato 
radicale. 

Le talee mezzane e grandi non torna di met- 
terle in vivaio, perchè sarebbe assai faticoso di 
trasporle nel campo. Dovendo, pertanto, collo- 
carle a dimora direttamente non possono ricevere 
le cure bisognevoli, abbarbicare presto e bene, 
divenife con prestezza piante fronzute e fruttuose. 
Inoltre, l'uso di queste grandi talee sarebbe dan- 
noso agli alberi padri, occorrendo per esse dei 
rami grossi e lunghi di molto {estacas, tronconi, 
ffatnbUtoniy pali) o i tronchi medesimi (eur- 
moni) ; questa speciale maniera di propagazione ò 
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di fatti poco in credito, e, dalla Campania in 
fuori, non è adoperata che raramente nella Terra 
d'Otranto ed in qualche contrada della Spagna. 

Presso gli antichi, la propagazione dell'olivo 
colle talee era molto conosciuta e moltissimo pra- 
ticata. Catone (cap. xlvi e xlvii) e Plinio con lui 
(lib. XVII, cap. xviu), magnificano la talea o tallo, 
e la vogliono di tre piedi se debbesi porre subito, 
di un piede soltanto se vuole educarsi 3 anni in 
piantonaio. Anche Varrone (lib. i, cap. xl) parla 
della moltiplicazione per rami, detta allora per 
clavula o talea. Virgilio scrisse : sed truneis oUae 

melius , intendendo alludere certamente ai 

pali, ai gamUttoni ed ai eurmoni dei Campani e 
dei Salentini. Columella (lib. v, cap. ix) insegna 
a preparar talee tagliando, dagli alberi feraci, i 
rami giovani, alti e lustri, grossi quanto un ma- 
nico {tum ramos notellos proeeros et nitidos, gnoe 
eomprehensos manus posrit circumvenire, hoc eit 
manuhrii craesitudine, feracissimis arboribui adi- 
mito....), ed avverte, altresì, che devonsi appez- 
zare di un piede e mezzo (taleae deinde ses^tU" 

pedalee serra praeeidantur ibidem). Lo stesso 

autore (lib. De arboribui, cap. xvii De olitetig), 
riferendosi probabilmente ai gambitioni , ai pali 
ed ai eurmoni, soggiunse: melius autem truneis 
quam plantis olitetum constituiiur; la quale affer- 
mazione, messa in raffronto con gl'insegnamenti 
del medesimo scrittore, fa credere che egli non 
avesse un concetto chiaro e ben determinato della 
utilità ed importanza rispettiva delle singole 
talee. « 

% 145. HoUiplieaiitne per Oftli o pappale. — Ovoli 
o puppole sono quei nocchi, rigonfiamenti o 
tumori semiovoidi o in forma di mammella, che 
si costituiscono al piede degli olivi adulti o sulle 
piegature delle grosse radiche o sulle biforca- 
zioni dei rami principali (§ 47). Queste escre- 
scenze hanno grandezza variabile da una noce a 
un uovo di gallina o ad una mela : derivano da 
una ipertrofia locale del tessuto, conseguente ad 
accumulo o richiamo di succhi , il quale accu- 
mulamento può esser provocato da ferite alle ra« 
dici al pedale, od anche da tagli mal fatti alla 
base del tronco. Può in ognuna di queste pro- 
tuberanze esservi una gemma latente, può la 
gemma formarsi anche in seguito. Laonde gli 
ovoli possono, o prima o poi, considerarsi come 
vere gemme avventizie, tanto cauline che radi- 
cali; non isbagliano dunque quei pratici che gli 
dicono occhi nel significato di gemme, e non si 
apposero male i georgici latini nel nominarli 
occhi radicali (radieum oculis, Columella, lib. v, 
cap. ix). 

I. Sinonimia. — I detti rigonfiamenti prendono 
denominazioni diverse : 



a) in Toscana^ di owoli, ovuli, uovoli, puppole, 
puppore, puppe, poppoline, poppine, poppe; 

b) nell'Umbria, di ovoli e talvolta di stecche; 
e) nelle Marche, di poeee ; 

d) in Calabria, di toppe o topparelle; 

e) in Sicilia, di occhi, ova, porri, purreitì^ 
pèszuli, bummi, bummuni; 

f) nel Veronese, di ovi, e di natte nel Cir- 
condario di Salò sul Garda ; 

g) in Gorizia, Trieste ed Istria, di zatte; 
h) in Francia, di yeux o souquets. 

IL Luoghi dov'è principalmente in uso. — È il 
metodo seguito comunemente in Toscana, in 
Umbria e nella Calabria soprattutto estrema (ultra 
prima); diffuso pure è nell'Abruzzo Teramano, 
dove è stato in massima parte sostituito al sistema 
dei polloni; in Sicilia pochi lo adoperano, non 
è molto, per rimpiazzare alberi morti o per rinfi.t- 
tire le piantagioni. 

Altrove questo processo di moltiplicazione è 
poco noto. 

In Toscana, specie nelle Provincie di Pisa, 
Lucca e Firenze, son pochi i proprietari di collina 
che non abbiano, per uso proprio, ovolaia e rela- 
tiva piantonaia di olivi. Ma la contrada dove 
questa industria trovasi più estesamente eser- 
citata a scopo di lucro, è presso Pisa, in quella 
zona che intercorre tra i monti pisani e la destra 
ripa d'Arno, cioè nei territori di S. Giovanni 
Allavena e Vicopisano (Cucigliàna e Lugnàno), 
nei quali posti non meno di 31 vivaisti eser- 
citano con intelligenza e con molto profitto il com- 
mercio degli olivini, ottenuti dagli ovoli. 

UL Modo di operare. — a) Scélta ed estra- 
zione degli ovuli. — Dalle piante annose e pien 
di vigorìa, e più ancora se scosciate dal vento 
o danneggiate dai geli, si cavano non più di 2 o 
3 ovoli col pennato o l'accetta (fig. 63 e 64) ma 
meglio col segaccino (fig. 67 e 68) affinchè non 
ischeggino e si ferisca il meno possibile la cep- 
paia d'onde si traggono ; si ripuliscono con arnesi 
taglienti dal legno soverchio, e, se non è tempo 
di porli in terra, serbinsi nella rena o in luogo 
buio e fresco. Si levighi la ferita da ogni sca- 
brosità, e si copra con mastice per sottrarla al 
contatto dell'aria e dell'umidità. 

Si preferiscano gli ovuli di sotterra, poco pro- 
fondi e perchè meglio sviluppati e per non de- 
turpare il pedale. Si levino durante l'inverno, 
allorché le funzioni vegetative sono affievolite e 
non è peranche cominciato il germogliamento. 

b) Ovolaio. — Giunto il momento d'inter- 
rarli, cioè nel gennaio o febbraio pei luoghi caldi 
e meridionali, nel marzo per le posture fredde, 
si apparecchia Vowlaio, ch'è il terreno destinato 
a riceverli, come il primo vivaio delle piantine 
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ottenute da seme (§ 143, III, e). Quivi si aprono 
delle solca, fonde 15 a 20 centimetri e discoste 
tra loro 50 o 60. 

In ogni solco si pongono le puppole alla di- 
stanza di 20 o 30 centimetri e a tale profondità 
che, coprendole con 4 o 5 centimetri di terra fine, 
resti alla superficie un vuoto di altrettanto, per 
empirlo quando usciranno fuori i germogli. Se 
il terreno non fu concimato, spargesi nei solchi 
qualche manata di vecchio letame, e s*intromette 
1 o 2 centimetri di tyra fra esso e l'ovulo. 

Nati che siano i germo- 
gli, e tosto che abbiano rag- 
giunto i 12 centim., si lasci 
il più bello a ogni ovulo 
(fig. 74), e si recidano gli 
altri. Quest'uno si assicura 
ad un paletto per acconcia 
legatura di paglia. 

Nel 1® e 2® anno si tenga 
pulito e smosso l'ovolaio con 
scerbature e zappature fre- 
quenti; si adacqui abbon- 
dantemente nella canicola, 
e più e più volte se occor- 
re, per ischermire le barbe 
superficiali dagli ardori della 
stagione, spargendo a tal 
uopo anche del pacciame o 
altre materie pagliose. 

e) Trapiantamento dal- 
Vovolaio nel piantonato, — 
Al finire del secondo anno 
si traspongono gli olivini 
col pane di terra nel pian- 
tonaio preparato come il 
secondo vivaio dei pianton- 
celli di seme, seguendo le 
stesse norme per la prepara- 
zione del terreno, il trapian- 
tamento e la educazione 
(§ 143, III, /). Quivi si at- 
tende che gli arboscelli ingrossino così da poterli 
mettere a dimora, cioè quando abbiano alla base 
il diametro almeno di 25 o 30 millim., e allora si 
usa venderli nel Pisano da L. 1, 10 a L. 1,20 l'uno, 
per le grandi quantità o partite, e da L. 1,50 a 
1,70 per le piccole partite. 

IV. Considerazioni e raffronti, — Tre gravi 
difetti presenta questo metodo di propagazione: 
1^ Di cagionare larghe ferite alla pianta 
madre, le quali possono di sovente dar luogo ad 
un processo cancriforme e riuscire fatali alla 
pianta stessa, con abbreviarne la durata o con 
scemarne la fecondità. Di qui è che molti pro- 
prietari, per sfuggire a questi pericoli, estraggono 

Caruso, Estratto Ad\\' Enciclopedia agraria . 




Fig. 74. — Pappola 
di olivo germogliata. 



gli ovoli dagli alberi deperenti o morti per gelo. 
2® Il secondo difetto degli olivi di puppola 
è quello di avere radici superficiali e non fitto- 
nauti, tali cioè da profondarsi nel terreno; per il 
che le piante o non reggono alla furia dei venti 
soffrono il seccore d'estate e il freddo fuor di 
modo. Quando un forte gelo interviene, la strage 
maggiore è negli olivi ottenuti per ovolo o per 
pollone; meno soffrono quelli avuti per seme: 
ne abbiamo avuto molti esempi nei geli memo- 
randi del 1870-71 sulle colline Pisane di Palaia. 
3<^ Il terzo difetto risiede nella disposizione 
degli alberi a contrarre il male della lupa, sì 
frequente nelle piante madri. 

Alcuni agricoltori Romani, più che con talee, 
stimavano meglio preparar vivai con occhi ra- 
dicali di olivi salvatici; infatti Columella (lib. v, 
cap. ix) ci fa sapere : Quidam meline emetimant 
radicum oculie eilvestrium olearum hortulos ex- 
colere. 

§ 146. Holtiplicasione per polloni pedali e radieili. 
— I germogli, che riscoppiano dagli ovoli del 
ciocco degli olivi, costituiscono i polloni, i quali si 
possono perciò considerare come puppole germo- 
glianti sulla pianta madre in veceche nell'ovolaio. 

I. Sinonimia, — Seguiamone i nomi secondo 
i vari paesi. 

a) In Toscana gli dicono polloni, 

b) A Porto Maurizio, oliveta, e, nella restante 
Liguria, quando bosee, quando schiante, 

e) Nel Veronese, piantonn de zoca, come a 
dire piantoni del ciocco. 

d) Nella Provincia di Salerno, presso Eboli, 
teardoni, 

e) In Calabria, stoppature o pedalori. 

f) In Terra d'Otranto, spuntoni o spuntuni, 

g) In Sicilia, tappareddi, pidalori, seuvaturiy 
sé di olivi coltivati; agghiastri a pezzula^ se di 
oleastro; gli uni e gli altri dicon si anche /fltó- 
duni. 

h) In Francia» rejetons e ialyoUsi péteaux. 

II. Luoghi dov*è principalmente in uso, — In 
Francia, Liguria, Lombardia e nel Veneto è la 
maniera più usitata di propagare l'olivo. In 
Abruzzo ha perduto molto della sua importanza. 
In Toscana, Calabria, Sicilia, Puglia viene ado- 
perata raramente qualora si voglia empire delle 
radure li sul posto. 

III. Modo di operare, — a) Distinzione dei 
polloni. — Distinguiamo i polloni pedali o ra- 
dicali in due categorie: quelli che, per esser 
ben grossi, pongonsi nel luogo di stabile dimora 
tosto estratti dalle piante madri, e gli diremo pol- 
loni semplici; quegli altri che si trapiantano 
definitivamente nel campo quando siano ben ra- 
dicati e cresciuti mediante un processo di pro- 

13 
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paggìnaziooe o dì margottainento, e questi chia- 
meremo polloni propagginati o margottati, 

h) Polloni semplici, — Quelli della prima 
specie si cavano sulla fìoe di marzo, colla stessa 
maestrìa degli ovoli, allorché siano grossi quanto 
un manico di vanga (col diametro di 4 a 5 cen- 
timetri), e con tanto legno quanto un fiasco di 
vetro da due litri. Si preferiscano i solitari o 
quelli che riscoppiano lungi dal pedale e che 
abbiano qualche barba, ma non se ne allevino 
più di 2 o 3 per albero robusto. Nella Riviera 
Ligure e Francese, gli estraggono a 30 od a 50 
centimetri di profondità, secondo che la terra sia 
alquanto tenace o sciolta. Volendoli comperare, 
costano a Porto Maurizio da L. 1 a L. 1,20 
ciascuno. 

e) Polloni propagginati o margottati. — Si 
propagginano e si margottano i polloni che ri- 
scoppiano dal ciocco degli olivi vigorosi o di 
quelli che furono offesi dal gelo e decisi presso 
terra. 

Per propagginare i polloni, si sotterrano in 
parte e si lasciano venir fuori le cime ; per mar- 
gottarli, si circondano inferiormente di terra trita 
e pingue, in guisa che dalla porzione interrata 
mandino radici. 

La cura precipua, che domandano i polloni 
così trattati^ consiste nel tener monda, sommossa 
e fresca la terra in cui devono svolgersi le radi- 
cette novelle. 

Due anni dopo, e quando i polloni abbiano 
alla base il diametro di 3 o 4 centimetri, si stac- 
cano con parte di legno della pianta madre e si 
mettono a dimora, invigilando che le piccole 
radici non vengano comunque mutilate. 




Fig. 75. — Propaggine per polloni pedali: 
0, tronco reciso. 
GCG, polloni propagginati. 

La fig. 75, porge un'idea della propaggine dei 
polloni pedali, riscoppiati dalla ceppaia 0, recisa 
rasente terra al seguito di accidenti meteorici: 
s'incurvano in ampia buca o conca scavata in- 
torno al ciocco, si ricoprono lasciando fuori le 
cime ecc. 



La propaggine per ottener polloni da radici , 
con meno danno della pianta madre, ci viene 
rappresentata dalla fig.' 76, dove, in seguito alla 
resecazione o alla morte%lel fusto P, la radice 
superficiale R si allunga e, risentendo l'azione 
degli agenti esterni , finisce per mettere sopra- 
terra un germoglio G. Poco lungi da questo e 




Fig. 76. — Propaggine per polloni radicali: 

P, tronco reciso ; R, radice saperficiale da coi vengono 

fnora i germogli G e A. 

non molto in profondo scopresi il tratto mm di 
essa radice, e quivi non tarderà a svolgersi un 
bel germoglio A, che va sugato d'intorno, sorretto 
e sarchiato fin tanto che la grossezza sua con- 
senta di essere spiccato, tagliando di netto la Ya.- 
dice madre nei punti m'm. 




Fig. 77. — Margottamento di polloni pedali PP 
con semplice ammucchiamento di terra T T. 

Quando dal ceppo dell'olivo reciso vengon fuori 
numerosi germogli, questi si possono margottare 
rincalzandoli di terra alla base, vuoi ammuc- 
chiandola semplicemente (T T, fig. 77), vuoi sor- 
reggendola con acconcia palizzata P P (fig. 78) o 
con ciglione di sassi. E quando, dopo due anni, 
i germogli abbiano barbicato bene da poter vivere 
indipendenti, si recidono e si piantano a dimora 
possibilmente col pane di terra. • 

IV. Considerazioni e raffronti, — Questo è il 
metodo meno commendevole per moltiplicare gli 
olivi. Ai difetti inerenti ai soggetti ottenuti da 
puppola, unisce quello di produrre piante che, 
nei primi anni del trapiantamento, penano assai 
a crescere, e possono delle volte perire per lo 
scarso radicame che possiedono. Meno male per 
quelli margottati o propagginati. 
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E a codesti non lievi addebiti, quest'altro più 
grave ei conviene aggiungere, di nuocere cioè il 
pollone alla pianta che lo nutrica, per la quale 
esso è un ramo ingordo, un vero parassita. Chi 
dunque tiene a coltivar bene gli olivi, si guardi 
dal lasciare questi succioni o poppaioni, i quali 
vivono a carico della madre e della futura sua 
produzione. 

B^ R^ R. 

V 




Fig. 78. — Margottamento di polloni pedali RRRR 
con palizzata P P. 

I Latini ignoravano questo irrazionale sistema 
di moltiplicazione, ed era universale ai tempi di 
Columella la pratica di tener puliti i pedali dai 
getti; egli ci fa sapere in proposito (lib. v, cap .ix) 
che tutti i rimessiticci, nati sul ceppo, vaunoogni 
anno estirpati (Omnis... soboles, quae ex imo stirpe 
nata est, quotannis exstirpanda est). 

§ 147. Holtiplicazione per innesto. — L'innesto è 
la inserzione artificiale d'una o più gemme di 
pianta viva, che si vuol moltiplicare sopra altra 
pianta viva. La parte che s'inserisco è il nesto od 
oggetto, la pianta che la riceve è il soggetto, l'in- 
sieme costituisce l'innesto. 

L Scopo ed azione che dispiega V innesto, — 
L'innesto neirolivo mira principalmente: 

a) A moltiplicare le varietà prescelte sopra 
piante belle e costituite o sopra soggetti vigorosi; 
h) Ad ingentilire le piante selvatiche o semi- 
selvatiche, ottenute da' semi o dagli ovoli di cop- 
paie selvatiche ; 

e) A provocare lo sviluppo di rami, fiori e 
frutti sulle parti della pianta che ne sono prive; 
d) A rinvigorire gli olivi malandati innestan- 
doli al piede, a rigenerare quelli poco fruttuosi 
innestandoli cogli altri feraci, a renderli più resi- 
stenti ai geli innestandoli con quelli meno gentili. 

Oltre a ciò, in più modi può influire l'innesto: 
sulla statura e durata dell'oggetto, sulla sua frut- 
tuosità, sul volume e sapore delle sue frutta, sulla 
precocità di fruttificare, sulla resistenza ad alcune 
malattie. 

Tutti questi effetti si devono vuoi all'azione 
esercitata dal soggetto, vuoi a quella del cer- 



cine o rigonfiamento, più o meno grosso, che si 
costituisce al luogo della inserzione per i tagli 
operati e per i succhi che ivi accorrono e si accu- 
mulano in copia; dal che consegue una ipertrofia 
locale del tessuto. 

Per cagione di questo cercine, opponente osta- 
colo al libero movimento degli umori, le piante 
comunemente innestate vivono meno di quelle 
non innestate, come ad esempio gli olivastri col- 
tivati, che sono in generale più robusti e longevi 
di quelli ingentiliti coll'innesto. 

D'altra parte gli umori, procedendo nell'oggetto 
più lentamente e in minor quanti^tà, vi sono 
sKglio elaborati, vi si affinano, ricevono una 
preparazione più idonea allo sviluppo dei fiori e 
dei frutti. Onde si hanno: ora frutti più precoci e 
saporosi; ora fruttificazione anticipata e sforzata, 
come è neWAnona tripetala Ait., che dal prof. 
G. Inzenga fu fatta fruttificare in Palermo unica- 
mente innestandola a marza sopra se stessa (I). 

Rispetto all'influenza che può esercitare il sog- 
getto sull'oggetto, distinguiamola partitamente : 

a) L'innesto modifica lo sviluppo e talvolta 
anche la durata dell'oggetto, rendendolo più 
grande o più raccolto, longevo o di breve durata 
a tenore della vigoria e della statura del soggetto. 
Eccone alcune prove, che io ho potuto raccogliere: 
si hanno piante nane di peri e meli innestandoli 
sul melo detto paradiso e sul melo cotogno, ma 
durano poco; l'olivo viene più grande e longevo 
innestandolo sul selvatico, anziché derivandolo da 
talea o da peppola o da pollone; il bergamotto si 
fa gigantesco sul melangolo, sul melarancio e sul 
limone, ma su quest'ultimo è di breve durata 
come sulla limetta, sugli altri due ha vita lunga 
ed è fruttuoso; così è del melarancio e del limone, 
che sviluppano e vivono maggiormente sul me- 
langolo o sul melarancio stesso di seme, anziché 
sul mandarino o sul Citrus Limetta o sui soggetti 
ottenuti per talea. 

b) L'innesto influisce pure, sebbene debol- 
mente, sulla feracità dell'oggetto e sul sapore 
delle frutta, come, esempligrazia, nei mandarini 
e negli aranci, ohe recano frutta più sugose e sa- 
porite innestandoli sopra soggetti ottenuti coi 
propri semi piuttostochè sui melangoli, dai quali 
ritraggono un vago senso di amarore e minor 
dolcezza. Il bergamotto sul limone dà frutti poco 
aromatici, sulla limetta ne produce di molti e 
ricchi di essenza. 

Il limone ha frutta più grosse e succulente se 
proviene di talea e non quando è innestato sui 
melangolo. 



(1) Annali di Agricoltura siciliana^ anno i, serie 2*, 
pag. 61, Palermo 1853. 
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e) Infine Tinnesto può rendere Toggetto più 
resistente ad alcune malattie, com'è dell'olivo 
che, innestato sugli oleastri od olivastri, regge 
meglio alla Lupa^ alla Rogna e agli assalti del 
Cladosporium fumago-y così pure è degli agrumi, 
sui quali ho constatato in Sicilia, in Liguria e sul 
Lago di Garda che il limone regge al mal di 
gomma se è innestato alto sul melangolo od anche 
suirarancio di seme; che Tarancio sul melangolo 
resiste al marciume delle radici {lupa o cagna), 
mentre gli aranci di seme non reggono. 

IL Luoghi dove è principalmente in uso. — Più 
usitato è in Sicilia, nella Terra d'Otranto e nelle 
contrade dove gli olivi vengono riprodotti per *• 
menta e per ovoli selvatici, non che per oleastri 
od olivastri nati nei luoghi silvestri. 

III. Modo di operare. — L'olivo consente di 
essere innestato ad occhio e a marta tanto al piede 
che sui rami; ed è più sicura la riuscita dell'ope- 
razione mandandola ad effetto di primavera al 
ridestarsi delle funzioni vegetative, cioè ad occhio 
svolgente o germogliante, piuttostochè sul finir 
dell'estate al declinare di esse funzioni (a occhio 
dormiente) per non esporre il soggetto e l'oggetto 
ai rigori del verno. 

La inserzione a marza si può praticare a fessura 
od a spacco ed a corona ; quella ad occhio eseguesi 
a scudo e ad anello o a bocciolo. 

A) Condizioni generali di successo, — Qua- 
lunque sia l'innesto che voglia operarsi, conferi- 
scono alla sua riuscita alcune condizioni, cioè: 

P II soggetto dev'essere robusto, perchè se 
fosse debole, è ben vero che l'oggetto si saldi, ma 
il futuro albero sarebbe di meschino sviluppo; 

2^ L'oggetto sia sano, e forte la pianta donde 
traesi, perchè vai meglio prevenire che guarire 
i mali originati da tale debolezza o traligna- 
mento; 

3° I rami d'olivo per innestare in primavera 
ossia i rami porta oggetti, detti propriamente 
mazze, marze o bacchette, si spiccano d'inverno 
dalla pianta madre, con tempo asciutto e non 
freddo, prima che la vegetazione si ridesti. Poi 
con tutte le foglie o mozzate a metà s'interrano 
nella sabbia fine in cantina o in luogo fresco e 
ombroso, affinchè non germoglino e la corteccia 
si conservi viva senza né disseccare, né marcire. 
Il giorno avanti all'innesto, s'involgono nell'erba 
fresca o in cenci bagnati; e, giunto il momento 
di portarli sul luogo dell'operazione, s'infiggono 
dalla parte recisa nel muschio umido o in cenci 
bagnati o in terra argillosa appallottolata e intrisa 
d'acqua. 

4" Le due parti innestate abbiano intimo con- 
tatto per le rispettive zone cambiali o rigenera- 
trici, dove è appunto il meristemay cioè il tessuto 



proliferante; e nella inserzione ad occhio si fac- 
ciano combaciare il procabium del soggetto con le 
gemme dell'oggetto; ^ 

6* Favorisce l'esito della operazione una gior- 
nata serena e calma, calda piuttosto che piovosa 
o fredda; 

6^ Fatta la inserzione bisogna legare le parti, 
perchè stieno ben connesse e impedire l'allarga- 
mento delle porzioni recise. 

Legature economiche e che servono all'uopo, 
perchè dotate d'una tal quale «elasticità e non 
molto sensibili all'azione igroscopica, sono, per 
gl'innesti a marza, i rametti o vettucci del Salcio 
giallo {Salix vitellina), il Giunco da legare (Jun- 
cus tenuis), le strisce di scorza del Gelso e le 
fettucce del Phormium tenam o Lino della Nuova 
Zelanda; per gl'innesti ad occhio basterà una 
legatura meno resistente, fatta o col Giunco sud- 
detto o col le foglie di Sefm^o{8choenus mariscus)^ 
di Schianciao Mazzasorda {Typha laiifolia, Ty, 
angusti/olia, Ty. media), preparate come se do- 
vessero servire per farne cordami o per coprir 
capanne, ecc. ; 

V Compiuta la legatura occorre, soprattutto 
per gl'innesti a marza, proteggere le ferite tutte 
dal contatto degli agenti esterni con appropriato 
mastice, tale cioè che non faccia insinuare l'aria 
e che regga all'azione del sole, del freddo, delle 
piogge. Eccone uno dei migliori, raccomandato 
dal Du Breuil e che io ho adoperato sempre con 
successo: 

Pece nera .... 28 parti su 100 in peso 

Pece g;reca o colo- 
fonia 28 > 

Cera gialla o ver- 
gine 16 » 

Sego 14 » 

Cenere stacciata od 
ocra 14 » 

Un altro mastice, impiegato con ottimo esito 
negli stabilimenti di orticultura dei signori André 
Leroy ad Angers e dei fratelli Baltet a Troyes, è 
così composto: 

Pece nera .... 45 parti su 100 io peso 
Pece greca .... 27 » 

Sego 10 > 

Ocra rossa o cenere 
stacciata .... 18 » 

loo 

Si lasciano fondere le peci con o senza cera da 
una parte, e il sego dall'altra. Si versa il sego 
fuso sulla prima mescolanza, agitando fortemente. 
In fine si aggiunge poco a poco l'ocra o la cenere, 
e si rimesta a lungo il miscuglio. 
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Ai più valenti inneslatori del Pisano ho veduto 
adoperare, e l'ho adoperato anch'io con buoni ri- 
sultati, quest'altro mastice: 



Pece nera . . 


. . 60 parti su 100 in peso 


Sego .... 


. . 30 » 


Zolfo .... 


. . 10 » 



Si fa prima fondere la pece, indi si aggiunge il 
sego, e in ultimo lo zolfo per dar consistenza al 
mastice. 

Questi mastici si adoperano a caldo mercè di 
spazzolino o di spatola. 

8* Infine giova di fender l'innesto dalle esterne 
insidie col circondarlo di un cappello di paglia, il 
quale non impedirà che i teneri germogli si 
aprano un varco attraverso i fili flessibili della 
paglia medesima. 




Fig. 79. — Innesto a corona ordinario: 

A, soggetto reciso; 

G, oggetto tagliato a becco di flauto; 
e e' e'', marze inserite; 

B, incisione nella corteccia del soggetto per inai- 

naare agevolmente 1 oggetto e. 

B) Innesto a corona. - L'innesto a corona si 
manda ad effetto secondo i luoghi tra marzo e 
aprile, allorché la pianta è in succhio e si distacchi 
agevolmente la corteccia dall'alburno; ma il sog- 
getto occorrerà resecarlo di netto (fig. 79 A) colla 
forbice o col segacci no (fig. 65, 66, 67, 68) 25 o 
30 giorni innanzi; e, giunta l'ora della inserzione, 
se ne avvivano col roncolo (fig. 61) e 70) o col 
pennato (fig. 64) le piaghe, e si asporta la porzione 
secca. Conviene ai mezzani e ai grossi alberi: 
per questi ultimi si rende anche necessario, giac- 
ché permette d'inserire molti oggetti, proporzio- 
natamente alla vigoria del soggetto stesso. 

Il nesto od oggetto sia di circa 0"»,05 a 0»,12. 
La metà superiore abbia 2 o 3 gemme, e la por- 
zione inferiore sia tagliata a bietta appiattita o a 
becco di flauto (fig. 79, C). La bietta deve prin- 



cipiare di faccia ad una gemma (e), partendo dal- 
l'astuccio midollare e terminando con assottigliarsi 
del continuo in forma acuminata (g): mancante 
così del midollo, si attaccherà meglio al soggetto; 
le va perciò lasciato poco spessore. Una piccola 
tacc^ (/) alla parte superiore di essa bietta per- 
metterà di collocare l'oggetto più sicuramente sul 
soggetto. 

La inserzione si opera in testa del soggetto^ sul 
taglio, tra la scorza e il legno. Per agevolare lo 
scorrimento della bietta, o si assottigliano le due 
facce della puntai, o questa inumidiscesi entro i 
bordi o labbri del soggetto. 

Prima d'insinuare l'oggetto, s'introduce al posto 
designato una piccola spatola di legno o avorio, 
molto sottile in punta: si estrae, e al €U0 posto si 
colloca il nesto; in tal modo non si rompono i 
rami delicati, né si lacera la corteccia. 

Per introdurre l'oggetto, si prende per la testa 
e si fa scorrere tra il libro e l'alburno, calcandolo 
dolcemente finché il taglio superiore trasverso (f) 
della bietta non combaci col piano del soggetto 
reciso. Se la grossezza del nesto potesse rompere 
la corteccia, questa s'inciderà per breve tratto (B) 
da su in giù. 

Quando nei grossi fusti o rami si vogliano insi- 
nuare più oggetti, come nella fig. 79, questi do- 
vranno distare fra loro almeno 5 centimetri. 

Fatta rinserzione, si lega moderatamente da 
non comprimere di soverchio la scorza. Indi si 
applica il mststice sulle piaghe, sui tagli e anche 
sulla scorza corrispondente alle biette inserite per 
impedire lacerazioni. Si agevola l'aderenza del 
mastice, asciugando con spugna il succhio colato 
dai tagli vivi. 

L'innesto a corona eseguito, quando é possibile, 
a fior di terra consente che si rincalzi tutto il sog- 
getto, e l'oggetto altresì, fino alle gemme superiori : 
la riuscita è allora più sicura e più pronto lo svi- 
luppo, perchè impediscesi il disseccamento delle 
parti, e si agevola pure lo sviluppo di radici dalle 
incisioni. 

Gli oggetti sono per solito cavati dai rami di 
un anno; ma per l'olivo possono anche* servire i 
rami di due anni. In tal caso nel nesto (fig. 80, 
B e B') si taglia la bietta (e) sul vecchio legno, 
seguendo il piano tracciato in c\ e s'inserisce sul 
soggetto (A') dopo avervi operata una incisione (e) 
sulla corteccia e slargati i labbri con fine spatola o 
sottile conio di legno. 

Quando la pianta esige la inserzione d'un solo 
oggetto, é più sicura la riuscita dell'innesto se il 
soggetto (fig. 81, H) si recide a piano inclinato (A) 
e l'oggetto (B) si colloca alla sommità con una 
linguetta (C) ad angolo acuto, con la quale prin- 
cipia la bietta (D). Questa linguetta è necessaria 
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per Tesano combaciamento con la superfìcie obli- 
qua del soggetto. 




Fig. 80. — Innesto a corona con oggetto di dae anni. 
A A' Soggetto. 
B B' Oggetto di dae anni, 
e Bietta. 

e Incisione corticale per insinnare agCToImente 
Toggetto. 

Eseguita la incisione verticale (E) del soggetto, 
si solleva colla spatola un solo labbro (o), e dentro 
di esso si fa scorrere la bietta (D) in guisa che la 




e non resta che legare, spargere il mastice e fare 
il cappello di paglia se occorre. 

C) Innesto a spacco o a fessura, — In To- 
scana è detto pure innesto a fessolo, a squarcio, 
abietta, a zeppa, a cuneo; in Sicilia, Hnsitu a 
brocca o a ghiospu. Si opera sul Polivo in febbraio 
e in marzo. 



Fig. 81. — Innesto a corona perfezionato. 
H Soggetto tagliato obliquamente in A. 
E Incisione del soggetto. 
Labbro di scorza distaccato dairalburno. 
B Nesto tagliato a bietta e a linguetta G. 
E Innesto completo. 

faccia sua interiore si applichi sull'alburno (F), e 
il dosso (D) resti coperto dal labbro suddetto (p). 
Per fare aderire esattamente all'altro labbro (m) lo 
spigolo della bietta, si toglie da questa un cuneo 
di scorza {g). Cosi l'operazione è terminata in K, 




Fig. 82. — Innesto a fessura semplice. 
A Soggetto tagli|^o obliquamente in G. 
B Oggetto inserito sopra una superficie piana. 

L'innesto a fessura si fa con una q con più marze. 
Se il soggetto è di media grossezza, ma non mi- 
nore di 22 millimetri di diametro, basta un solo 
nesto (fig. 82) e l'area di amputazione (C) sarà 
lievemente inclinata. Per soggetti più grossi oc- 
corrono più oggetti, e l'area sarà orizzontale 
(fig. 84). 

Più giovine è il soggetto e più corto sarà l'og- 
getto. 

In terra fresca, ricca e in clima umido, i nesti 
abbiano 4 o 5 gemme; in terra magra e clima 
secco e caldo, convengono i nesti corti e robusti : 
in media basteranno 2 o 3 occhi sopra un oggetto 
lungo da 8 a 10 centimetri. 

Si recide il soggetto col segaccino (fig. 67 e 68), 
e si uguaglia la piaga con tagliente pennato 
(fig. 64) o col roncolo (fig. 69 e 70). 

L'oggetto (fig. 82, B) si prepara tagliandolo in- 
feriormente in forma di cuneo, bietta o zeppa 
quasi triangolare (F) e che digradi verso la punta 
in modo che le due facce, diminuendo gradata- 
mente, formino verso la estremità un vivo spigolo 
provvisto per lo più d'una lamella di scorza, la 
quale si viene allargando sino al sommo del cuneo 
medesimo. Dalla parte opposta di esso spigolo è 
il dosso della bietta, il quale comincia subito sotto 
ad una gemma e termina a punta presso l'estre- 
mità inferiore del nesto : questa punta giova smus- 
sarla leggermente, per facilitarne lo scorrimento 
entro la fessura del soggetto. 

Nel caso di soggetti mezzani (fig. 82, A) si 
amputano obliquamente in C e si appiana la 
sommità D, dove colla punta d'un roncolo o di 
adattato coltello si opera con mano ferma e sicura 
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uno spacco verticale (E), lungo press'a poco un 
terzo meno del cuneo o della zeppa (F) del 
nesto (B). La maestria delToperatore consiste nel 
non fendere da parte a parte il soggetto. S'inse- 
risce allora l'oggetto dalla parte superiore, e si 
prolunga col roncolo la fessura (fìg. 83) finché la 
bietta (F, fig. 82) del nesto non sia totalmente 
insinuata. Si leghi, si spalmi il "mastice e l'ope- 
razione è compiuta. 




Fig. 83. — Insendone dell'oggetto neirinnesto 
a fessura semplice. 

Quando i soggetti sono grossotti (fig. 84, A), 
si resecano orizzontalmente (B) e si fendono da 
una parte all'altra (D) per inserirvi i nesti (GC). 
Indi si fa la legatura e si spalma il mastice. 



Fig. 84. 
Innesto a fessura doppia. 

A Soggetto resecato orizzon- 
talmente in B. 

D Fessara da parte a parte 
del soggetto. 

GC Nesti inseriti. 



La fessura su tutto quanto il diametro del sog- 
getto si esegue con un cuneo o scalpello di ferro 
(fìg. 85), calcandolo a mano o con un mazzuolo di 
legno (fig. 86). Quando la spaccatura* è fatta per 
due terzi, si ritira lo scalpello di ferro sur una parte 
per mantenere l'incisione socchiusa e per aprirla 
di tanto che i nesti (CC, fig. 84) vengano como- 
damente introdotti Tuno dopo Taltro. 

D) Innesto a occhio. •— Questo, come abbiamo 
detto, si può eseguire sulPolivo a scudo e a boc- 




ciolo od anello. Generalmente si preferisce la 
prima maniera, e, in pochissimi casi, quella ad 
anello; ci dilungheremo quindi sulla inserzione 
a scudo. 
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Fig. 85. 

Canee o scalpello di ferro 

da innestare. 



Fig. 86. 
Mazzuolo di legno. 



Questo innesto, che i Toscani dicono a scudo, 
a scudetto, a scudieeio, a scudicdolo, a placca, a 
pezza o a piastra^ e che i Siciliani nomano a pezza 
o a taccuni, si può eseguire da aprile e maggio 
fino a settembre. Se si vuol fare d'estate, lo scudo 
cavasi da un ramo dell'anno e di mediana gros- 
sezza, dell'anno avanti se vogliasi praticare in 
primavera. Le gemme siano ben formate e chiuse, 
e il ramo in sugo da poterne staccare la corteccia 
con l'unghia. 

Riconoscesi la maturazione del ramo porta og- 
getti al colore piuttosto cupo dell'epidermide, alla 
formazione della gemma terminale, alla elasticità 
dei tessuti sotto la pressione delle dita: il ramo 
avanzato in maturazione è preferibile ad un altro 
ancora erbaceo; quello primaticcio o troppo anti- 
cipato e quello troppo fiorifero sono cattivi porta 

Gli occhi situati nella porzione media del ramo 
son da preferire per nesto : gli altri presso alla base 
e alla sommità difettano spesso per essere o teneri 
o erbacei o morti o troppo dispsti a fruttificare. 

Per quel che è del soggetto, è d'uopo che sia 
in succhio per ricevere il nesto; deve perciò la 
scorza staccarsi agevolmente. 

I rami del soggetto, che impediscono la opera- 
zione, vanno tagliati assai tempo prima, afiSnchè 
il corso degli umori non sia quivi bruscamente 
arrestato al momento delTinnesto, e non ne com- 
prometta pertanto la riuscita. 

Preparazione dello scudo e sua inserzione, — Per 
estrarre lo scudo od oggetto dal ramo, pigliasi 
questo con una mano e l'innestatoio (fig. 87, B) 
con l'altra, come scorgesi nella fig. 88 (R). 

Al disopra e al disotto della gemma che deve 
asportarsi si fanno due incisioni trasversali (//*), 
una da 10 a 15 millimetri più in su della gemma. 
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l'altra da 15 a 20 più in giù. S'insinua la lama 
sino all'alburno e, seguendo la traccia segnata in 
gg' g., si porta via lo tcudo (H) con un frammento 

A 




Fig. 87. — InneBtatoio o coltello da innestare. 
D Manico. 
A Roncoletto. 
B Lama deirinnestatoio. 
C Spatola di osso o di avorio. 

legnoso, nel quale è la base della gemma. Però 
l'alburno aderente alle estremità dello scudo, sì 
potrà togliere destramente se il soggetto non ^ 




Fig. 88. ~ Estrazione dello scudo. 

molto in succhio. Lo scudo può anche estrarsi 
operando tre tagli a forma triangolare sulla scorza 
del ramo^ cioè uno trasversalmente sulla gemma 



e due a V che si partono da esso e si terminano al 
di sotto ad àngolo acuto. 

Prima di staccare lo scudo, si praticano sulla 
scorza del soggetto duo incisioni a T (fig. 90, j K). 
Colla spatola dell'innestatoio si dilatano i bordi 
della ferita; staccasi allora lo scudo e vi s'insinua 
tenendolo per il picciolo (fig. 89); ma nella inci- 




Fig. 89. — Inserzione dello scudo. 

sione si fa precedere la spatola suddetta, calcando 
poscia in fretta colle dita lo scudo stesso in modo 
da combaciare esattamente colTalburno del sog- 
getto e rimaner coperto della sua scorza, dalla 
gemma in fuori (fig. 90, L). Dopo ciò si pratica la 
legatura (fig. 90, M), da sopra alTingiù, per im- 
pedire lo spostamento dello scudo. 




^ig. 90. — Innesto a scudo. 
Preparazione del soggetto. 
L Soggetto collo scudo inserito. 
M Innesto compiuto. 

V'ha dei casi in cui il succhio del soggetto 
si trovi abbondante e nuoccia perciò al nesto. Si 
evita questo inconveniente facendo sul soggetto 
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(fig. 91, A) rincisione a x invece che a T. Lo 
scudo (B) si taglia così da essere quadro alTestre- 
mità inferiore (a) e appuntato alla superiore (J), 




Fig. 91. — Innesto a scado con incisione rovesciata. 
A Soggetto con incisione. 
B Oggetto 
G Innesto compiuto. 

pur rimanendo la gemma nella sua posizione na- 
turale; insinuato per il taglio trasversale della 
incisione x, vale a dire dal basso in alto (C), si 
opera la legatura dalla parte inferiore della piaga 
all'in su per non fare uscire lo scudo dalla sua 
posizione. 



Fig. 92. — Innesto ad anello 
od a bocciolo semplice. 

A Soggetto privo d*an anello 
di scorza B, al cai posto 
ponesi l'oggetto C. 



Innesto a bocciolo o ad anello, — In due modi 
si può eseguire questo innesto sull'olivo: con fet- 
tucce corticali ripiegate sull'oggetto (fig. 93) o 
senza fettucce (fig. 92). L'uno e l'altro domandano 
fusti o rami a piccolo diametro e bene in succhio; 
consentono, inoltre, che la testa del soggetto sia 
recisa dopo la riuscita della operazione, quando 
cioè l'oggetto abbia fatto buona presa, il che per- 
mette altresì di poterli ripetere nel caso fallissero. 

Ecco il modo di procedere. L'oggetto, per Vin- 
nesto a bocciolo semplice (fig. 92, C). abbia una o 
più gemme e 6 centimetri almeno di lunghezza. 
Fatta in esso una incisione verticale coll'innesta- 
toio (fig. 87, B), si distacca a modo e a verso colla 
spatola (C, fig. 87) dal sottostante alburno, e si 

Caruso, Estratto ààìY Enciclopedia agraria. 




appiastra esattamente sul soggetto (B, fig. 92) de- 
nudato da un egual tubo di scorza. Nella inserzione 
si pon cura che la gemma del bocciolo (C) si trovi 
sotto ad una gemma del soggetto, affinchè questa 
ultima attiri i succhi verso l'oggetto e ne assicuri 
l'appigliamento. Se l'oggetto avesse diametro mag- 
giore dell'oggetto, togliesi da questo una fettuccia 
di scorza uguale alla differenza; per contro, se il 
soggetto fosse più grande vi si aggiunge, dopo 
l'appiastramento del bocciolo, uaritagliolo di cor- 
teccia che ricopra le nudità predette dalla insuffi- 
cienza dell'oggetto. In ultimo si opera la legatura. 
Per Vinnesto a bocciolo con fettucce corticali si 
prepara l'oggetto come nel precedente; la cor- 
teccia del soggetto s'incide a fettucce e ripiegasi 
all'ingiù (fig. 93, A); si colloca il bocciolo in B, 
vi si adattano sopra le dette fettucce corticali e vi 
si mantengono per adattata legatura (C). 



Fig. 93. — Innesto ad anello 
od a bocciolo con fet- 
tncce corticali. 




B Soggetto denadato, ripie- 
gando in giù la corteccia 
in fettucce A. 

C Innesto compiato. 



E) Se conviene innestare Votivo nel vivaio o 
dopo piantato a dimora. Diminuzione delVorliccio 
deirinnesto. — Viene a proposito il chiedere se 
torni di più innestare l'olivo nel vivaio prima 
del suo trapiantamento o quando sia stato già 
posto a dimora. Per me la risposta non può esser 
dubbia: conviene innestare nel vivaio, e per più 
ragioni : 

P Perchè si può meglio circondare l'olivino 
di cure delicate, difenderlo dal dente degli ani- 
mali e dagli accidenti meteorici con una spesa 
relativamente tenue; 

2® Perchè l'oleastro o l'olivastro, piantato a 
dimora piccolo assai e quivi innestato, come si usa 
p. es. in Sicilia (| 14!^, iii) ingrossa a stento e 
viene tardi in pieno frutto; 

3® Perchè nel vivaio gli ulivi si possono an- 
nestare a fior di terra o lì presso, e ottenere così 
pedali lisci, diritti, vigorosi e senza nodi o cer- 
cini, i quali difficultano il movimento dei succhi 
e possono, col tempo, fare svigorir le piante, so- 
pratutto se l'innesto venne praticato nel campo 

U 



Digitized by 



Google 



106 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



a l", a 1™,16, a 1»,60 e perfino a 2» sul ter- 
reno (5 142, III). 

Questo orliocio deirolivo, essendo d'ordinario 
molto sviluppato, ne rallenta il vigore e la produ- 
zione; a misura che viene discendendo, per il 
continuo accumulo di succhi e la crescente iper- 
trofia locale, costringe maggiormente il soggetto 
così , che quando il detto cercine giunge presso 
il suolo, la pianta intristisce e può anche morire 
per insufficiente nutrizione. 

Ricordiamo, in prova di ciò, che nell'Agro di 
Palermo alcuni dei vecchi olivi, innestati alti, pe- 
rirono quando Torliccio dell'iimesto giunse presso 
terra. 



Fig. 94. — Diminazione dell^or- 
Uccio prodottosi air inser- 
zione deirinnesto. 

A Orlicdo cercine, generatosi 
in parte sai soggetto B e in 
parte sairoggetto C. 

DD Incisioni longitudinali sal- 
Torliccio saddetto. 



Come tòr via codesto inconveniente? In due 
modi: 

a) con operare in primavera delle incisioni 
longitudinali (fig. 94, D) sulla superficie del cer- 
cine, tanto neiroggetto (C) che nel soggetto (B). 

Il succo sgorga dalle ferite, si diffonde l'azione 
della zona rigeneratrice e le parti raggiungono 
Taccrescimento normale; 








Yig, 95. — Scarificazione e rincalzatura delPorliccio 
presso terra. 

A Soggetto — C OggetUf — B Orliccio — D D Terra 
ammucchiata sall'orliccio, da cui si svolgono le ra- 
dici avventizie e e, 

I 
t) pure, e questo sarebbe spediente più 
efficace ma suppone la inserzione dell'oggetto 
(fig. 95, C) non molto lungi dal suolo, praticare 
le scarificazioni longitudinali suddette e rincalzare 
subilo di terra (D D) il cercine (B), in guisa che 
si generino radici avventizie (e e); le quali, gua- 
dagnando presto il terreno, alimenteranno la 



pianta direttamente, mentre il pedale del sog- 
getto (A) continuerà a deperire morendo insieme 
alle sue radici. 

rV. Considerazioni $ rqfronii, — L'innesto è 
il complemento necessario della moltiplicazione 
per seme : senza di esso, gli oleastri e gli olivastri 
non potrebbero diventare olivi robusti e fruttuosi. 

Come metodo a sé, l'innesto offre inoltre il 
vantaggio, sugli altri sistemi, di modificare il 
vigore e la feracità delTolivo, d'ingentilirlo se è 
troppo rustico, di rinvigorirlo se è deperente, di 
mutare le varietà e renderle: o fruttuose se infe- 
conde, o resistenti agli infortunii meteorici se 
troppo delicate. 

Adunque, per i possessori di piante selvatiche, 
nate e lasciate sul posto o trasposte a dimora e poi 
operate, l'innesto è apportatore di ricchezza, 
poiché, in grazia sua, le terre macchiose, incolte 
e disseminate di oleastri o di olivastri possono 
trasformarsi agevolmente in olivete vegnenti e 
produttive. 

§ 148. Riepiiege e e^Bclasiene del Capitole decine- 
primo. - Giunti ormai alla fine di questo argo- 
mento sulla moltiplicazione dell'olivo, possiamo 
trarne le conclusioni seguenti: 

1^ Il sistema di propagazione per seme è 
preferibile a tutti gli altri, perchè genera alberi 
vigorosi, longevi e produttivi, con pedale e ap- 
parecchio radicale più robusti e resistenti al sec- 
core, all'alido, ai freddi fuor di misura, alle cause 
nemiche vegetali ed animali, non che al perver- 
timento delle funzioni vegetative : pervertimento 
che può dar luogo alla lupa o alla rogna; 

2* Tra i metodi di moltiplicazione gemmi- 
para, la talea conviene più degli ovoli, perchè si 
hanno con quella olivi più sani e vigorosi con 
spesa minore e senza ferire la pianta madre; 

3^ I^ riproduzione per polloni è la meno 
proficua di tutte; giova perciò escluderla nelle 
piantate novelle ed anche nei rimpiazzi, vuoi 
per le ferite ampie e profonde che induce sulla 
pianta madre, vuoi per il danno che a questa ar- 
reca vivendo a sue spese come un vero parassita, 
vuoi per le poche barbe che possiede e per la 
conseguente difficoltà di attecchire, vuoi per la 
disposizione a contrarre la carie; 

4^ L'innesto, oltre a porger modo d'ingenti- 
lire gli olivi salvatici e semi salvatici (oleastri 
ed olivastri) , costituisce il mezzo più valido e 
pronto per aJBTrettare la maturazione delle olive, 
per mutare le varietà pur non cambiando né il 
terreno né il clima, per rinvigorir la pianta e for- 
zarla a fruttificare. 

(Conclusioni consimili io ebbi lonore di for- 
mulare al III Congresso generale degli Agricoltori 
italiani, tenuto in Bari delle Puglie nel mese di 
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ottobre 1872, e furono ivi ampiamente discusse 
ed approvate (l). 

Le medesime ebbero di poi Tonore della discus- 
sione e di essere approvate dal III Congresso dei 



Comizi agrari liguri, tenuto in Chiavari nell'e- 
state del 1874, e dal V Congresso generale degli 
Agricoltori italiani, adunatosi in Genova nel luglio 
del 1879. ^ 



CAPO xn. 

OoxisooiaaEioixe e suooessioxie dell'olivo. 

SoMiiARio. - § li9. UUlità della consociazione dell'oHrc. — § 450. Diverse maniere di consociazione: legnosa 
erbacea, misto; temporanea, permanente. — § 151. Circostonze che iDfluiscono sulla consociazione da pre- 
BcegUere. — § 152. Consociazione di oli?i e vigna. — § 153. Consociazione di olivi e sommacco. — § 154. Altre 
forme di consociazione per la prima e seconda sottoregione dell'olivo. - § 155. Consociarioni convenevoli 
alla terza sottoregione. - § 156. Consociazione da sfaggire. — § 157. La consociazione dell'olivo è ammessa 
dalla legge del tornaconto. — § 158. Successione dell'olivo. 



§ 149. Utilità della eonsociasiooe deiroliTo. — 

Prima di parlare della preparazione del terreno e 
del finale trapiantamento dell'olivo, è importante 
risolvere se convenga consociarlo con altre piante 
o coltivarlo a chiudenda^ cioè a puro, a schietto 
oìiveto, 

È questa una quistione economico-agraria, che 
interessa al più alto grado il successo della oli- 
vicoltura e il suo tornaconto. 

Però, affrettiamoci a dichiarare che torna, in 
genere, la consociazione; perchè, venendo l'olivo 
assai tardi in pieno frutto, porge essa modo di 
scemarne le passività derivanti dai primi anni, e 
permette di poterlo coltivare col minor dispendio 
possibile. 

§ 150. Diterse maniere di eoBsocìasione : legnosa, 
erbacea, mista; temporanea, permanente. — La con- 
sociazione dell'olivo può mandarsi ad effetto in tre 
maniere distinte : 

P Consociandolo con sole piante legnose (con- 
sociazione legnosa): olivi e vigna; olivi e som- 
macco; olivi e carrubo, o mandorlo, o fico, o 
gelso, ecc. ; 

2^ Consociandolo con sole piante erbacee (con- 
„-_, . 

(1) Ecco le condnsioni da me presentote al Con- 
gresso di Bari, intomo al tema della propagazione degli 
olivi: 

« La Sezione prima (del Congresso), 

« Considerando che l'olivo, regge male alle vicende 
meteoriche e alla siccità, e che regge tanto meno nella 
regione pugliese per il fatto della meno commendevole 
propagazione ; 

t Considerando che i tagli fatti salla pianta ne ritar- 
dano lo sviluppo e procacciano agevolmente la carie; 

« É di parere : 

« l^" Che sia raccomandato agli agricoltori di speri- 
mentare ed effettaare, possibilmente, la moltiplicazione 



sociAzioNE erbacea): olivi con maggese, alternato 
a baccelline da seme, grano ed erbai vernini o 
primaverili; olivi con baccelline o granturco sul 
rinnovo, avvicendato con cereali vernini e piante 
da foraggio; 

3<> Consociandolo promiscuamente con vegetali 
erbacei e legnosi (consociazione mista): olivi con 
viti nello stesso filare o in filari alternati a di- 
stanza variabile secondo i luoghi, e colture er- 
bacee negli spazi mteT&ì^n (màcoli nel Fiorentino, 
campi prese nelle colline pisane, tramiti in Vai 
d'Elsa e Val di Staggia, prese nel Monlepulcia- 
nese, rèsole in quel di Orbetello, andàni in altri 
posti di Toscana, quare nel Veronese, oullières 
nella Provenza); olivi in filari alternanti con filari 
di fichi d'India, e colture erbacee fra le aree vuote 
interposte. 

Queste forme di consociazione possono durare 
o fino a che l'olivo arrivi in essere (consociazione 
temporanea) o per tutto il tempo della sua coltura 
{consociazione permanente); d'onde segue che la 
consociazione culturale nelle chiudende è sem- 
plicemente temporanea. È, per contro, frale pian- 
tate a filari ben larghi che si possono del conti- 

deirolivo con soggetti ottenuti da' semi (germogliati sia 
naturalmente nei boschi od artificialmente nei semenzai), 
nel caso di rimpiazzi o di nuove piantate. 

i 2« Che la moltiplicazione per talee, tra i metodi di 
riproduzione per gemma, sia preferibile a quella per 
ovoli (comechè anche questa in certi luoghi possa con- 
venire), stante potersi ottenere con poca spesa, senza 
procurar ferite alla pianta madre. 

« 3*» Che la riproduzione per polloni pedali sia da 
escludersi dalle nuove piantate e per il danno che arreca 
alla pianU madre (nel caso che questa sia gentile e non 
salvatica) e per la difficoltà di attecchire e per la carie 
cui va facilmente soggetta ». 
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DUO associare altre piante, senza nuocere all'olivo, 
anzi giovandogli se la consociazione fosse operata 
con discernimento. 

§ 15L CircoslaoM che inflaiscood galla eoosocia- 
siooe da prescegliere. — Il disporre gli olivi a chiu- 
denda o il consociarli permanentemente ad altre 
colture deve dipendere dal clima, dal terreno e 
dalla sua giacitura. 

Nei luoghi acclivi di soverchio, sassosi, poco 
fondi e a sottosuolo roccioso, sabbiosi o comunque 
aridi, giova consacrare il suolo interamente all'o- 
livo, perchè ivi le altre piante non farebbero che 
misera prova e non compenserebbero le cure pro- 
digatevi. Invece, le terre piuttosto fertili e pianeg- 
gianti, mentre permettono la fruttuosa presenza 
di altre piante, consentono per la consociazione 
che l'olivo goda di maggiore spazio e di luce: 
elementi indispensabili alla prospera vita e alla 
copiosa produttività. 

Quanto all'influenza che può dispiegare il clima, 
bisogna tener presente che l'olivo, al sud della 
sua regione, ha meglio assicurato il prodotto contro 
i pericoli o i rischi derivanti dagli accidenti me- 
teorici ; dovechè, più al nord, la produzione corre 
maggiori eventualità sinistre, perchè le olive ma- 
turano troppo tardi, e le stesse piante possono 
a cagione dei geli restar mutilate ed anche pe- 
rire. È chiaro che nelle contrade così esposte la 
consociazione permamente, concedendo all'olivo 
tuttala luce, contribuisce alla più sollecita matu- 
razione delle olive e alla maggiore produzione 
dell'olio; e quando gli olivi fossero gravemente 
danneggiati o morti per freddo fuor di modo, gli 
agricoltori non rimarrebbero privi d'una parte o 
di tutta la rendita. 

Adunque: consociazione prevalentemente tem- 
poranea, cioè prevalenza di oliveti, al sud (1* e 2* 
sottoregione, § 93, A e B), consociazione perma- 
nente al nord (3* sottoregione, § 93, C). La prima 
forma vedesi domippre dove il clima è benigno, 
nelle situazioni riparate e montuose, nel suolo 
magro, sassoso; l'altra, la permanente, nelle con- 
trade esposte agl'infortuni meteorologici, nei ter- 
reni pianeggianti, nei colli freschi e lavorabili. 

I 152. Gonsoeiaziooe di olifi e Tigna. » Fatte 
queste avvertenze, prendiamo in esame le conso- 
ciazioni più convenienti, sia temporanee sia per- 
manenti. 

Una consociazione, che può avere effetto in tutta 
la zona dell'olivo, e nei terreni profondi e solfici, 
è quella della vite a vigna (figure 96, 97 e 98). 
Questa combinazione culturale è conveniente per 
più e diversi motivi: 

a) L» vite viene in frutto al terzo anno, e al 
quinto è in essere; perciò ci pone in grado di 
trarre adeguato frutto dai capitali anticipati; 



b) Si può piantare la vite con gli stessi la- 
vori preparatorii che richiede l'olivo, cioè o con 
lo scasso reale o col parziale a fosse ; 

e) Coltivando la vite con almeno tre lavori 
all'anno, si viene per indiretto a giovare all'olivo, 
tanto più che l'epoca in cui essi lavori si prati- 
cano è opportuna ad entrambe le piante; 

d) Le faccende più faticose (potatura e rac- 
colta) possono operarsi in tempi diversi, di guisa 
che le une non siano di ostacolo alla buona ese- 
cuzione delle altre. Infatti, la potatura della vite 
può precedere quella dell'olivo, e la vendemmia 
è già terminata quando cominciano a vaiare le 
prime ulive; 

e) Essendo tanto diversi il portamento e la 
elevazione di queste due piante, l'olivo non in- 
fluenzerà sfavorevolmente che le viti più pros- 
sime. Basterà per codesto lasciare attorno a ogni 
albero uno spazio vuoto, corrispondente al raggio 
della sua chioma ; 

f) Per essere la vite e l'olivo piante a po- 
tassa, prosperano nei medesimi terreni e si giovano 
a un di presso dei medesimi concimi; 

ff) Se la consociazione è temporanea (fig. 96), 
le viti vanno spiantate grado a grado che si di- 
stende la chioma degli olivi; e quando questi, 
dopo almeno 30 anni, abbiano raggiunto normale 
sviluppo e occupino tutta la superficie del terreno, 
la vite avrà cessato di essere, ma i suoi prodotti ci 
avranno in gran parte compensato delle fatiche 
spese sin dall'impianto del novelleto. Cosicché 
avremo gli olivi belli e costituiti con una tenue 
anticipazione, con un lievissimo dispendio. 

Se poi la consociazione fosse permanente (fi- 
gure 97 e 98), si spianterebbero tante viti presso 
gli alberi da rimanere in ogni fila d'olivi una 
proda, larga 4 a 5 o 6 metri secondo il diametro 
della loro chioma, consacrata ad essi unicamente, 
mentre nei larghi interfilari resterebbe di perma- 
nenza la vigna. Cotalchè, oltre ai vantaggi conse- 
guiti dalla precedente consociazione, si avrebbe 
un prodotto annuo in vino, maggiore forse e più 
sicuro di quello ottenibile da una corrispondente 
superficie olivata. Però la consociazione perma- 
nente riserviamola alle terre in cui la vite regge 
a lungo e reca prodotto copioso e scelto, mentre 
la temporanea meglio si addice ai luoghi ove la 
vite non può viver bene oltre ai 30 o 40 anni. 

§ 153. Consociasiooe di olifi e sommaeeo. — Un'al- 
tra consociazione, ma soltanto temporanea, che 
può tornar vantaggiosa nella prima e seconda sotto 
regione, è quella del sommaeeo (Rhus coriaria), 
nei luoghi ove il suolo è profondo, permeabile 
e soffice da permettere che le radici di questa 
pianta non s'incontrino con quelle dell'olivo e gli 
nocciano. In vero nell'agro di Palermo {Piana 
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dèi Colli) questa consociazione non è possibile^ e 
riescirebbe esiziale all'olivo perchè il sotto suolo 
roccioso, che delle volte si rinviene a 10 a 15 o a 



20 centimetri, costringe il suo radicarne a vivere 
nello stesso strato in cui si distende quello del 
sommacco; il quale arbusto è però molto vorace, 



GonBocìasione 

temporanea 

di olivi e vigna. 




Fig. 96. 



La piantata 

è giovane 

di 10 a 12 anni. 



portando via col l'annuo raccolto dal suolo tutta 
quanta la vegetazione aerea. Invece in Chiusa- 
Sclafani, Alcamo, Partinico, Termini Imerese e 



in altri luoghi della Sicilia, io ho visto gli olivi 
nelle terre fonde e slegate, vivere in buona com- 
pagnia del sommacco. 



Consociazione 

permanente 

di olivi e vigna 

soltanto 

nei màgoli 







aaa Olivi in file, occu- 
panti ana striscia di 
terra larga 6 metri 
circa. 

hh Vigna nei màgoli, 
disposta in qaaidro 
ad 1 metro. 



Il sommacco domanda poche spese d'impianto: 
un lavoro di rinnovo anche a 25 centimetri, e per 
ettare da 20 a 24 mila barbatelle del valore di 100 
a 120 lire; perciò l'olivo si può piantare a fosse 
o a formelle, senza ricorrere allo scasso andante. 
Richiede 2 o 3 lavori all'anno, nel tempo che 
possono giovare all'olivo. Produce qualcosa al 1*^ 



e di più al 2** anno, ma al 3^ porge piena produ- 
zione. La sua raccolta ha luogo nell'estate e non 
intralcia quella degli olivi. Il suo prodotto si può 
trasportare colle bestie da soma e senza avarie, 
anche dove difettano le vie rotabili. Per la modica 
mano d'opera, di cui ha bisogno, si presta di più 
e meglio della vite ad esser consociato all'im- 
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pianto di estesi oli veti nei luoghi lontani dai 
centri popolosi. Ma è d*uopO; come per la vite, 
tenerlo discosto dal pedale dell'olivo almeno ^,50 
a 3™, 00, spiantandolo a misura che gli alberi 
ingrandiscano. 

§ 154. Altre forme di eoisoeiasiene per la prima e 
aeeooda sotto-regione dellollfo. — Nelle contrade 
aride del mezzogiorno, possono convenire queste 
altre forme di consociazione: 



r Fichi d'India a filate da Sud a Nord nel 
piano, e trasversalmente al pendìo nel poggio, 
con olivi a filari in mezzo ai màgoli (fig. 99). In 
questi larghi spazi possono le piante da foraggio 
o da sovescio alternarsi col maggese nudo o col 
mezzo maggese, seguito da baccelline marzuole. 
É questa una consociazione mista permanente. 

2^ Olivi e mandorli o carrubi nelle terre sas- 
sose, rocciose e disgregabili di piano e di poggioj 



Consociazione 
permanente di 
olivi e viti: a 
▼igna nei mà- 
goli, a fila nel 
filare Bteaso de- 
gli olivi. 




aaa Olivi a filari, 
occupanti una 
lenza di terra 
larga m. i,66. 

hbb Vigna a file 
larghe m. 1,16 
colle viti in 
ogni fila distanti 
m. 0,70. 



Fig. 98. 



3*^ Può convenire il gelso, il fico e gli altri 
alberi pomiferi nei terreni migliori presso ai centri 
di consumo e dove sono facili mezzi di co^lunica- 
zione; diversamente è necessità, per la deficiente 
mano d'opera e il manco di capitali, destinare il 
terreno ai cereali vernini o marzuoli, avvicendati 
col maggese nudo e colle piante da foraggio od 
anche coi pascoli, stabilendo: 

anno 1% maggese nudo; 

anno 2®, cereali vernini o marzuoli; 

anno d"", sulla o ferrane da pascolare o pure 
piante da far sovescio in aprile o sul finir di maggio. 
Intorno agli olivi dovrebbe però lasciarsi uno 
spazio circolare di 2 metri circa di raggio, colti- 
vandolo ad erbai od a piante da sovesciare in pri- 
mavera. 



S 155. GoBSoeiationi eonfenefoli alla teru aotto- 
regione. — Nella 3^ sottoregione distinguiamo le 
chiudende dagli olivi a filari distanti : 

a) Nelle prime, fino a 30, 35 o 40 anni, cioè 
fino a quando Tolivo non adombri il suolo, si può 
stabilire questa rotazione : 

P anno, maggese nudo; 

2® anno, fave vernine; 

3^ anno, grano nei posti migliori; scandella, 
avena, orzo, segale negli altri, lasciando il Polito 
vuoto presso gli alberi. 

Negli oliveti fatti o in essere si può, nei ter- 
reni alquanto tenaci, alternare il maggese nudo 
con le fave concimate a formella e sarchiate. Nelle 
terre sciolte e fresche, al maggese nudo si facciano 
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seguire i fagioli concimati a formella e sarchiati 
del pari (1). 

Nel caso di mancato prodotto, le baccelline si 
sovescino sulla fine di maggio. Nelle annate di 
scarsi foraggi, invece di fave, convien seminare: 
mistura di trifoglio incarnato e avena, o di fave 
e avena per erbaio autunno- vernino; e nei primi 
di maggio si maggesi il terreno. Qualora il concio 
non è bastevole per seminare tutta la superficie a 



fave, lascisi il suolo maggesatosino a febbraio; nel 
qual mese si può seminare sul concio disponibile 
un mescolo di vecce e orzo, raccogliendo le gra- 
nella falciando per foraggio secondo i bisogni 
deirazienda. E se manca il concio per le colture 
consociate, si alterni il maggese nudo ocon piante 
da sovescio (lupini, fave cavalline, capraggine) o 
con erbaio di avena e lupini o di avena e fave per 
farlo pascolare alle pecore. 




Fig. 99. — Consociasione permanente di olivi e fichi dlndia a siepe. 
a a Fichi dlndia coltivati a siepe od a filata. — bb Olivi allineati fra una fila e l'altra di fichi dladia. 



Nel terreno arenoso o sassoso con massi, non è 
possibile alcuna consociazione: ivi il tutto si ri- 
durrà a concimare gli olivi a buca e maggesare 
ogni anno il suolo. 

b) La consociazione permanente mista, se- 
guita d'ordinario in Toscana, è quella di olivi e 
viti a palo secco in unico filare, e colture erbacee 
nei màgoli (fig. 100, aa). Nei punti ove è terra 
profonda e fresca, gli olivi nello stesso filare si 

(1) Nei luoghi freschi e pingui di Moatefoscoli (col- 
line Pisane) si trascura d'ordinario la triennale o qua- 
driennale concimazione a buca degli olivi, e la praticano 
parzialmente agli alberi che dalla chioma dimostrano 
di averne bisogno. Le chiudende presso Tabitato sono 



alternano con le viti maritate per lo più dAVAcer 
campestre {loppo^ oppio, siuccMo, ieslucchio) ; e gli 
olivi d'una filata sono disposti in terzo con quelli 
della filata attigua (fig. 100, bb). Nei terreni mi- 
gliori si potrebbero mettere anche i gelsi o le 
piante pomifere al posto delle viti sul testucchio. 
In alcune contrade, sopratutto a Montepul- 
ciano, gli olivi a filate alternano con altre filate 
di viti a palo e a loppo, in guisa che i loppi fac- 



affidate ai pigionali nella misura di 1,2, 3 atiori 
(m. q. 562 o 1124 o 1686) per coltivarvi fagioli concimati 
a buca e sarchiati: il lavorante mette il letame, coltiva 
e raccoglie per sé i fagioli, lasciando a beneficio deiroli- 
veto il terreno concimato e lavorato andantemente. 
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Fig. 100. — Consociazione mista permanente (in traverso ai poggi) di olifi e viti nella stessa fili 

e culture erbacee nei màgoli. 

a a Filari di soli olifi e viti a palo. ^ hh Filari di viti a palo e oIìyì alternati in terso con riti a loppoi, 




Fig, 101. — Consociazione mista permanente, in terrazze, di olivi in file alternanti con filari di viti a palo e a leppo. 

aaa Argini o panchine delle terrazze. — ò ò & File di viti a palo, intramezzate da viti sostenute su\V Aeer caitt* 
pestre (leppo). — cce File di olivi alternanti con file di viti. 
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ciaDO quinoonoe oogli olivi; e i màgoli sono de- 
stinati alle colture erbacee (fig. 101). Queste con- 
sociazioni concedono più luce agli olivi e sono 
anch'esse profittevoli^ purché lungo le filate si 
lasci una larga striscia, di 3 in 4 metri, consa- 
crata agli erbai od a piante da sovesciare. 

Nei terreni aridi e sassosi del Monte Argentario, 
presso Port'Ercole, vedonsi nei possessi del bene- 
merito barone senatore Vincenzo Ricasoli gli 
olivi a 14 metri in quadro, intercalati nella stessa 
fila coi mandorli, di guisa che l'olivo d'una filiera 
resti allineato col mandorlo della fila accanto. 
Lungo ogni filata d'alberi si trovano le viti a 
palo; e tra' màgoli, detti colà ràiole, sono le col- 
ture erbacee consuete. Questa opportuna conso- 
ciazione esige però che il clima non danneggi la 
fioritura e fruttificazione del mandorlo. 

Nella Liguria e, oltre confine, sino al Varo 
vedonsi gli olivi associati quando agli agrumi, 
quando agli alberi pomiferi, con o senza colture 
erbacee; ma non scorgesi ovunque regolare distri- 
buzione delle piante. Comunemente gli olivi sono 
sì accosti tra loro, che non consentono alcuna 
consociazione; pure, sotto alle fitte chiudende, 
capita talvolta osservare (S. Remo, Bordighera, 
Ventimiglia, Savona, Genova, ecc.) limoni, aranci 
e alberi da frutto, ma la vegetazione è quivi deci- 
samente sofiferente. 

§ 156. Consociaiiooe da sfoggire. — Qualunque 
sia la consociazione che voglia adottarsi, si abbia 
come peggiore, anche nelle buone terre, quella 
che ammette i cereali, specie il frumento, fin sotto 
alla chioma degli olivi : impediscesi per tal modo 
di coltivarli in primavera e di serbare nel suolo 
la umidità, che debbo servire di scorta nella ve- 
niente state. 

§ 157. La eoDsoeiaiiooe dell'oliTO è annessa dalla 
legge del tomaeaiito. — In questi tempi, nei quali 
è per più titoli magnificata la divisione del lavoro, 
nei quali si fa un gran discorrere della utilità e, 



staremmo per dire, della necessità della specifi- 
cazione delle colture, deve parere alquanto strano 
che noi si caldeggi la consociazione dell'olivo. 
Pure, senza disconoscere la importanza di specifi- 
care in molti casi, è, ci sembra, evidente che in 
alcune contingenze la consociazione diventi qua- 
lità essenziale, vera condizione di essere. Senza 
di lei, come si potrebbero creare e mantenere 
altresì vasti oliveti, là dove è molto costosa l'opera 
umana? dove scarseggiano i capitali? Senza di 
lei la coltivazione degli olivi nei luoghi esposti ai 
geli diventerebbe meno rimuneratrice, il loro 
prodotto più incerto. Vi ha dunque bisogno del- 
l'associamento, vuoi temporaneo vuoi perma- 
nente, d'una coltura a pronta resa, a ricco e 
sicuro prodotto perchè si possa creare e coltivare 
con utilità l'olivete. Mancando questo aiuto, noi 
si riscbierebbe d'impiegare i capitali à poco frutto, 
a vile interesse, come fecero già i nostri antichi 
padri, che convertirono ampie colline e aspre rupi 
in floride chiudende; ma quanto costarono esse? 
quale frutto i capitali impiegati resero ai corag- 
giosi coltivatori ? Eglino non seppero mai render- 
sene ragione; e se dovessimo rifare noi il conto, 
apparirebbe manifesto che nessuna oliveta torna 
creare discompagnandola sin dall'inizio da piante 
retribuenti e che fruttino in poco tempo. 

La legge del tornaconto, che è la suprema re- 
golatrice dell'umano lavoro, ci consiglia adunque 
in molti incontri la consociazione; e chi non vo- 
lesse curarne l'osservanza con sottile discerni- 
mento, ne avrebbe danno immancabile. 
^ § 158. SnecessioDe deiroliTO. — L'olivo succede a 
se stesso, perchè ha radici che si distendono lungi 
dal pedale e poco in profondo. Basterà perciò, nelle 
sostituzioni nei rimpiazzi, di aprire una profonda 
e larga buca od una fossa, e mettervi dentro terra 
nuova e trita. Avviene pertanto dell'olivo come 
della vite, la quale si rinnova se vecchia o si rim- 
piazza previo efficace divelto del terreno. 



CAPO xin. 

Dlsposiaslone dell* oliveto. 

Sommario. ^ § 159. Due modi regolari di disporre gli olivetL — § 160. Disposizione in quadro o a scacchiere 
e vantaggi .che ne derifano. — § 161. Disposizione in terso o a qoineonoe, e vanteggi che ne consegnono. 
— § 162. Tracciamento del qoincooce. 



§ 159. Dae modi regolari di disporre gli oliìeti. — 

Abbiamo già detto che gli olivi si possono colti- 
vare o a filate assai larghe o a chiudenda. Nel 
primo modo basterà allinearli bene, e tutto finisce 
lì. Nel caso di oliveta, le piante si dispongono 

Caruso, Estratto MV Enciclopedia agraria. 



ordinatamente o alla rinfusa ; e quest'ultimo è il 
peggior modo, che impedisce la regolaritàdei lavori 
e non s' illuminano gli alberi con egual misura. 
La disposizione regolare può esser duplice: a 
quadro e a quineonee. 
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S 160. Disposiiione in qaairo • a seieeliiere, e 
fanUggi che ne deriTtna. — La duporizione gua^ 
arata, a quadro o a scacchiere (fig. 102) spartisce 
la superficie del suolo in tanti quadri uguali per 
mezzo di linee equidistanti in ogni verso; di qui 
la sua forma di scacchiere. Essa permette di col- 
locare le piante agli angoli d'un triangolo rettan- 
golo (F) 0, ch'è ristesso, agli angoli d'un quadrato 
{m&nuo ke^b, ecc.). D'onde segue che ognuna 
di esse si trovi al centro (A) d'un quadrato, di 
cui quattro piante (BCDE) sono agli angoli, e 
discoste dal centro quanto è lunga l' ipotenusa 



(wii), mentre quattro altre ij^cie) occupano la 
metà dei lati e sono perciò più prossime al centro, 
dal quale si dilungano d'una misura pari al lato 
del quadrato descritto sopra (mSmi o Atf B2). 

Discende dal già detto che questa disposizione 
offre due inconvenienti : 1^ la perdita d'una grande 
superficie (L) al centro del quadrato^ cioè ad ogni 
quattro piante; V gli alberi non sono equidistanti, 
ma più discosti nel senso della diagonale ove 
rimane il detto spazio (L), meno lontani sui lati 
al segno che ivi le chiome degli alberi {bcde) 
toccano già quelle dei vicini (BCDE) 



-pit^.H^ 




Fig. 101 Dispoeizione in quadro o a scaechiere. 



Fig. 403. Dùpoatione in terzo o a qainconce. 



% 161. DisposifioBe in tene a a qQiiconee, e fanttggi 
eheDecansegoeno. — La dispoHziane in terto^ equila* 
ierale, a losanga o a quinconce (fig. 103), è il quin- 
cnNCULis ORDiNUM RATIO dei Latini, cioè la maniera 
di porre le piante in fila, che ogni tre formino la 
figura della lettera Y, significante il numero cin- 
que. In questa disposizione ogni albero (A) ne ha 
altri sei (BCD,E F G) d'intorno, tutti perfettamente 
equidistanti e in linee inclinate a 60 gradi, per 
forma che ognuno di essi trovisi all'angolo d'un 
triangolo equilatero (P) ; d'onde il nome anche di 
disposizione equilaterale o a losanga^ giacché 
ogni quattro piante vengono a trovarsi agli angoli 
d'una losanga come a dire d'un quadrilatero a lati 
eguali e senza angoli retti. 

I vantaggi della disposizione a quinconce, su 
quella quadrata, sono evidenti: 

a) Gli alberi, essendo al tutto equidistanti, 
vengono meglio e regolarmente illuminati. Se 
nella disposizione a scacchiere, la pianta (A, fi- 
li) Questa proporzione è Biabiliia dal matematioo 
Gina. Albeggiani, prof, di Analisi infidteainiale all'Uni- 



gura 102) può essere illuminata bene dai quattro 
vani circostanti (Lffff'g'% nel quinconce la luce 
alla pianta stessa (A, fig. 103) arriverà copiosa 
e uniforme da sei punti contigui (miiooVo'"). 
b) Vi ha risparmio di superficie. Di fatti, se 
quattro piante (A^ Bi, fig. 102) poste in quadro la* 
sciano nel mezzo un largo interstizio (L), quattro 
altre (ADEF, fig. 103) messe in quinconce alla 
medesima distanza, lasciano due spazi (mn), che 
SODO 2>66 più piccoli dell'unico spazio L (fig. 102); 
ond'è che rappresentando col n. 1 l'area dei due 
interstizi (mn), quella unica (L) sarà 2,66 (1). 

Resta fermato, dunque, che a pari superficie e 
a distanza eguale tra le piante, ne possono andare 
di più con la disposizione a quinconce. 

Quanto sarà questo di più ? 

Supponiamo che gli olivi di due prese di terra 
(fig. 102e 103), che misurano entrambe m. q. 2080 
(52X40), siano tutti a 8 metri. In una presa ne 
capiranno 35 in quadro (fig. 102), nell'altra 39 a 

Yorsità di Palermo (Y. ninnali di AgrieoHiura sieiUana^ 
anno il, pag. 221, Palermo 1852). 
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quinooDce (fig. 103), cioè 4 più che nella prima. 
A ogni lOC alberi avremo perciò una economia a 
vantaggio del quinconce di 11,43, poiché: 

35: 4:: 100: a;=: 11,428; 
quanto a dire, che nel suolo in cui sono 100 olivi 
in quadro, ne andranno alla stessa distanza 112 
circa in terzo, o, che toma il medesimo, dove se 



un 



di 



ne trovano 100 a quinconce, potranno, a 
presso, capirne 89 a scacchiere. 

Questo maggior numero d'alberi (11,43^^) rap- 
presenta, nel caso testò considerato, un risparmio 
di m. q. 237 di terreno, perchè: 

35:2080::39:a?=2317; 

2317 - 2080 = m.q. 237. 



><^ 



.X. 



\^ 




X 




>» 


^>, 


,'-'' ""^>. 


«^ 




>< 




X 


>s ^^' 


.,'-' ^^. 


~\ 


^^ 


-V^. 


^"N ^ 


/>\ 






>; 




^";;^:' 




,• ' 


v^ -^ 




^,-'" 




:x-. 





\. 



>ca 



^ 



:^. 






^s^ 



5^v 



^ 



^x: 



;x* 



/ 







:^ 



x^ 



Fig. 104. — Tracciamento del quinoooce. 



E se in una superficie di m. q. 2080 si' rispar- 
miano m. q. 237 piantando a quinconce, di quanto 
aumenterà il guadagno in un ettaro? Ascenderà 
a m. q. 1139 circa, a poco più d'un decimo, 
giacché: 

2080:237:: 10000:0=1139; 
e, ad ogni 100 ettari, il risparmio sarà di et- 
tari 11,39. 

§ 162. Traecitmeoto del quioconce. - Per asse- 
stare una superficie a quinconce, si comincia dallo 
stabilire la direttrice, che è la linea secondo cui 
devono collocarsi gli alberi. Questa direttrice con- 
viene, là dove sia possibile, disporla da Nord a 
Sud, affinchè le piante restino influenzate in pari 
grado dal sole, tanto nelle ore antimeridiane che 
nelle pomeridiane. 

Tracciata la direttrice (A A, fig. 104), si segnano 
in essa con paletti i punti B CD E F in cui porre le 
piante, discoste fra loro per es. di 8 metri. Pren- 



desi allora una funicella o un fil di ferro lungo 8 
metri e con un cappio corsoio o un anello agli 
estremi per infiggervi un pinolo; due opranti, che 
diremo n. 1 e n. 2, la tenderanno, collocandosi in 
B il n. 1 e in a il n. 2, dove descrive un pìccolo 
arco col pinolo. Allora il n. 1 passa in G, e il 
n. 2 descrive un secondo arco, ficcando un paletto 
qualunque nel punto d'intersezione (a). Poscia lo 
stesso n. 2 passa in l segnando il primo arco, e 
indi il secondo tosto che il n. 1 siasi da B collo- 
cato in C: così determinasi il punto }. In tal 
modo si descriverà nel suolo una losanga tagliata 
dalla direttrice in due triangoli equilateri. 

Fatto ciò si prolungano i lati Ba e B 3, segnando 
su di essi a ogni 8 metri i punti a a! a" a!** eiV i" V^\ 
Da questi punti si prolungano altresì le linee aC, 
a'D, A"E, a"'F... iC, J'D, TE, r F... fin dove 
si estende il campo da assestare; e nei punti d'in- 
tersezione si porranno i paletti. 
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CAPO XIV. 
Distanza desìi olivi. 

SOMiiARio. — § 163. Cireottaìue che influiscono a determinare la distansa tra gli olifL — § 164. Procedimento 
di Gasparin. — § 165. Erroneità di questo procedere. Criterio fondamentale per determinare la distanta 
conveniente. — § 166. Yalotazione degli effetti della maggiore o minore illominaiione delie piante. — 
§ 167. Distanze fra gli olivi a chiudenda e fra gli olivi a filate camperecce e a màgolL — § 168. Distanae 
coi sono gli olivi in diverse contrade italiane e firaneesL — § 169. Gonclosione del capitolo decimoquarto 



S 163. GireestsDM che infliiscono a determinare la 
distauu tra gli oIìtì. — Rispetto alia distanza delle 
piante, conviene determinarla conforme allo svi- 
luppo, non che alla disposizione e consociazione 
della coltura relativamente al clima, ai terreno, 
alla giacitura e alia inclinazione. 

a) Lo sviluppo delia pianta, sopratutto l'am- 
piezza della sua chioma, è il fattore principale per 
definire lo spazio che giova assegnare a ciascuna. 
Quindi si pongano gii alberi a tal distanza che non 
si disputino nò luce, nò terreno, e gli uni non 
sottraggano agli altri l'elettricità atmosferica. 

b) Circa alia disposizione della coltura, po- 
tremo assegnare agli olivi di pari grandezza in 
quinoonce un'area Vto niinore di quella occorrente 
per la disposizione in quadro (g 161). 

e) In quanto alla consociazione, nelle chiu- 
dende vanno le piante collocate in file equidistanti 
in tutti i Tersi, e, nella stessa fila, quanto com- 
porti la chioma. Nelle consociazioni permanenti, 
devono le file di alberi (dirette da Nord a Sud) 
esser distanti secondo lo sviluppo di essi e l'im- 
portanza delle colture intercalate: più distanti 
nella 1* e 2* sottoregione, meno nella 3*. 

d) Per quel che è del clima e del terreno, là 
dove è magra terra o clima non abbastanza beni- 
gno, gli olivi sono meno appariscenti, e siano 
allora più avvicinati. Per l'opposto, in clima e 
suolo propizi, la distanza sarà proporzionale al 
maggiore sviluppo della pianta. 

e) L'inclinazione del suolo, eh' ò in stretta 
attinenza colla giacitura (pianura; bassa, media, 
alla collina), diminuisce l'angolo d'incidenza che 
i raggi polari fanno colla normale abbassata sulla 
superficie riflettente (§ 90, II), e accresce perciò 
il calore e la luce. D'altra parte, non essendo gli 
olivi sul pendìo tutti a un pari, ma gli uni più 
alti degli altri, le chiome rispettive trovansi in 
piani diversi , non si adugiano che a distanze 
minime e possono tenersi più avvicinati. Cosicché 
di mano in mano che aumenta il declìvio del 
terreno, potrà scemare entro certi limiti la di- 



stanza tra le pianto: in pianura sarà maggiore 
che in poggio, e, nel poggio stesso, minore dove 
è più sensibile l'inclinazione. 

Dalle cose dette innanzi si raccoglie che, a 
parità di clima e terreno, di consociazione e dis- 
posizione o d'ogni altro elemento, la distanza 
dipenderà unicamente dalle dimensioni della 
pianta, cioè dell'altezza e ampiezza della sua ra- 
matura; le quali dimensioni possono anche difife- 
rire secondo le razze o varietà dell'olivo, secondo 
i metodi coi quali ò stato riprodotto. 

§ 164. Procedimeite di Gasparin. — Dei due es- 
senziali elementi (altezza e larghezza della rama- 
tura), che concorrono alla determinazione della 
distanza, all'altezza soltanto si attennero alcuni 
autorevoli agronomi, fra cui il Gasparin. 

Ecco com'egli si esprime rispetto a ciò: e Si 
Ton piante en massif, on considererà à quelle 
hauteur se maintiennent les gros oliviers du pays. 
Cette hauteur determinerà la distance qu'ils doi- 
vent avoir entro eux, car cet arbre ne retient ses 
olives et n'en porte une quantité sufBsante que 
sur les faces exposées au soleil ; il est dono essen- 
tiel qu'à partir de l'équinoxe de printemps, les 
arbres voisins ne se couvrent pas réciproche- 
raent de leur ombre. Pour ne pas entrer dans un 
calcul trop compliqué sur les azimuts divers du 
soleil, aux difi'érentes époches de sa course, nous 
dirons qu'on l'obtiendra avec une exactitude suf- 
fisante en plantant les rangées du nord au midi 
et en donnant aux arbres, dans les allées entre 
elles, un écartement tei que l'arbre piantò au sud 
ne puisse porter son ombre sur celui piante à son 
nord, le 22 raars à midi. Il faudra d'abord détermi- 
ner la hauteur méridienne du soleil pour se jour- 
là et pour la iatitude où se fait la plantation. Le 
jour de l'équinoxe, la déclinaison étant zèro, la 
hauteur méridienne M est le complément de la 
Iatitude. Ansi pour la Iatitude d'Orange (44<> 8'), 
le jour de l'équinoxe, nous avons M = 90 — 
— 44* 8' = 45^ 52'). Alors connaissant la hauteur 
à laquelle s^élòvent les arbres, et supposant qu'elle 
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soit de 5 mètres, nous avons à répondre le triangle 
rettangle ABC (fig. 105) doni le coté AB, hau- 
iear de l'arbre, égaie 5 mòtres; l'angle C, hauteur 
méridienne = 45^ 52' ; l'angle A = ^4P 8", et ooqs 
avons la proportion: 

Sin. de44*8':5::Sin.de45*52':a? = 5«,15. 




Flg. 105. — Determinasiooe della distanza 
•eeondo l'altatsa delle piante. 

Ainsi à l'extrémité de la région des oliviers, la 
distanee minimum des arbres doit étre à peu 
près égale à lear élévation. On voit dono qn'en 
adoptant la distanee de 5 mètres, tous nos col- 
tiyateurs de midi {della Francia) avaient troavé 
la distanee à laquelle leurs arbres doivent ètre 
placés pour ne pas se dérober le soleil. A 
Alger (36® 47' de latitude), nous avons pour 
la hauteur méridienne de soleil à Téquinoxe 
M=53o X3'; si les arbres s'y élòvent à 10 mòtres, 
nous avons la proportion: 

Sin. 36** 4T : 10 : : Sin. 53« 13' : x = 7^,48. 

Plus on avance vers Téquateur, et plus la distanee 
peut étre petite, relati vement à l'élévation des 
arbres >. 

S 165. Irroneiti di qaesto proeedere. Criterie fon- 
danentale per deleraiiare la dislalia eanìeniente. — 
Il procedere del Gasparin non ci sembra razio- 
nale e quindi accettevole, perchè la sfera d'azione 
d'un albero non dipende soltanto dalla sua altezza 
ma altresì e maggiormente dalla estensione della 
chioma, ossia dal raggio di essa. Di fatti il pioppo 
cipressino (Populut italica), il cipresso, il 
pino, ecc., non si sono mai posti a distanza pari 
alla loro considerevole altezza, ma secondo la 
larghezza della ramificazione; e non hanno, che 
noi si sappia, mostrato di patire. 

Né d'altronde è esatto il ritenere, ohe basti 
porre gli olivi alla distanza con la quale non si 
adombrino per l'appunto e non s'intreccino con 
le loro chiome. Distanza sì fatta diminuirebbe 
la produttività degli olivi, per questi due motivi : 
1^ Perché le piante sarebbero illuminate di- 
rettamente nella sola parte superiore dei rami, e 



gl'inferiori riceverebbero la luce verde riflessa; e 
si conosce che i vegetali, specie gli olivi, fruttano 
di più e meglio quanto maggiore superficie hanno 
esposta alla luce diretta. 

2** Perchè gli alberi più elevati opererebbero 
sfavorevolmente sui più bassi, col sottrarli alla 
influenza benefica dell'elettricità atmosferica: l'i- 
solamento elettrico cresce colla disuguaglianza 
delle altezze e può estendersi oltre il perimetro 
foliare. L'azione di questo fattore precipuo della 
produzione vegetale si dispiega con promuovere 
lo sviluppo della pianta, con assicurare la sua 
copiosa fioritura e fruttificazione (1). 

Possono sfuggirsi codesti due inconvenienti la- 
sciando tra le chiome un intervallo di almeno 
2 metri. Talché, se la ramificazione di olivi bene 
sviluppati misura un diametro di 8 metri, ei 
conviene piantarli in chiudenda a 10 metri tra 
loro. 

In somma, la norma fondamentale per istabi- 
lire la distanza, non è l'altezza dell'olivo, bensì 
il diametro della sua chioma, accresciuto ad mi- 
nimum di due altri metri. 

§ 166. Valotaiione degli effetti della maggiore o 
■inore illoBiDaiione delle piante. — Per misurare 
gli efietti della maggiore illuminazione degli 
olivi per effetto della distanza, supponiamo due 
chiudende: con olivi l'una a 10 metri, a 12 l'altra; 
tutti potati a cono rovescio, a vaso o, come i To- 
scani dicono, a limone, con la ramificazione alta 
dal suolo 10 metri e larga altrettanto. L'altezza 
del fusto sino all'impalcatura dei rami sia di 3 
metri. Il cono rovescio, raffigurante la chioma, 
avrà in ogni albero: 

diametro della base =z m. 10 



altezza del cono 
lato del cono . 



= m. 7 
= m. 9. 



Valutiamo la estensione di questo cono. 

La superficie convessa d'un cono uguaglia la 
circonferenza della sua base moltiplicata per la 
metà del suo lato. Perciò, chiamando L il lato del 
nostro cono, R il raggio della base, la circonfe- 
renza di questa base sarà 2icR (essendo ic= 3, 14159 
il rapporto della circonferenza al diametro), e la 
superficie convessa del cono avrà per misura 
27tR X V«L, ovvero itRL. 

Segue che la superficie convessa deirolivo, delle 
accennate forma e dimensione, sarà: 

i:X5X9 = m. q. 141,37155; 

e la superficie piana o l'area della base di esso 
cono misurerà R*ir, cioè: 5*X^ = m. q. 78,53975. 



(1) Yed. L. Grandeau: Chimie et phymHo^ appliquées à TagrieuUure et àia syUneulture; chapitre iv. — Paria, 
Berger-Lefranlt el Gomp., 1879. 
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Onde la superficie di tutto il cono verrà ad 
essere: 

M « 94QQ4<q - } ^*»® ™- ^- '^«.53975 

"•^•^*^»^"''"" I «uperfidecanvesMi t 441,37155 

La qual cifra sta a rappresentare la superficie 
della chioma conica d'un olivo potato a limone^ 
posto a 12 metri dai vicini e bene illuminato. 

Ma se la distanza, invece di 12, fosse di 10 metri 
e le ramificazioni si toccassero, allora in ogni 
pianta sarebbe soleggiata la sola base (metri qua- 
drati 78,53975), cioè una quantità 2,80 minore 
(m. q. 141,37155) che nel primo caso. Val quanto 
dire che, chiamando 1 la porzione illuminata negli 
olivi lontani fra loro 10 metri, le cui chiome si 
tocchino, sarà quasi tre volte tanto (2,80) la su- 



perficie colpita dai raggi solari negli altri alberi 
disposti a 12 metri. 

§ 167. Disttiu fra gli oIìtì t ehiHlendt e fra gli 
olivi t Alate «amperecoe o t màgoli. — Dai motivi 
fin qui ragionati, emerge chiaramente non esser 
facile assegnare in tutte le contrade una misura 
costante per disporre gli olivi sia in chiudenda 
sia in filate camperecce o in màgoli. Ad ogni pie 
sospinto molteplici ragioni ci obbligano a mutar 
procedimento: ora sono Tinclinazione o la giaci- 
tura o l'indole del terreno che possono consigliare 
una tale distanza ; potranno suggerirne una diffe- 
rente la consociazione o la disposizione o le varietà 
prescelte. In mezzo a tante difficoltà, tentiamo di 
fare qualche cifra. 

a) La distanza p§r fli oUvi in chiudenda può 
variare in genere entro questi limiti: 



N 11 !• 2* tt f "* **"^ feraci e fresche, da m. 12 a 16 

oregion | j^ ^^^^ magre e asciutte o acclivi, da . » 8 a 11 

Nella 3* sottoregioQe • • • | 



in terre migliori, da » 

in terre inferiori o accliYi, da » 



7 a 
5a 



eccezionalmente fino a 10 metri. 



b) Per la diitanza degli olivi a fih nei campi o nei màffoH, si possono avere le seguenti variazioni: 



Nella 1* e 2* sottoregione (alivi in 
quadro o in qninconce oppore in 
file, consociati permanentemente 
con altre colture). 



Nella 3* sottoregione (oIìyì sempre 
in filate camperecce e colture 
erbacee o legnose nel meszo). 



in posti 
migliori 

in posti 
\ magri acclivi 

in poggi 
fertili 

in poggi 
magri 



a quadro o a quinconce, da m. 17 a 22 
tra le file, da m. 17 a 30. 
nella stessa fila, da m. 10 a 12. 

a quadro o a quinconce, da m. 12 a i6 
tra le file, da m. 15 a 18. 
nella stessa ffia, da m. 7 a 8. 

tra le file, da m. 9 a 12, eccezionalmente 

sino am. 15 e 18. 
entro la fila, da m. 7 a 9 o 9,50. 
tra le file, da m. 7 a 9,50. 
entro la fila, da m. 5 a 7. 



a file 



a file 



S 168. Dislaoie eoi seno gli elivi nelle principali 
contrade olearie italiane e francesi. — Non sarà dis- 
caro, prima di metter fine a questo breve capitolo, 
prender nota delle distanze che abbiamo potuto 
raccogliere nelle contrade italiane e francesi, da 
noi visitate, e meglio in fama per la estensione 
e coltura degli oli veti. 

Sicilia. 

Oliveta. — Nelle terre pianeggianti e ricche, le 

piante sono discoste da 12 a 16 metri in quadro; 

nei colli e nei luoghi magri, da8 a 11 metri. 

Olivi in consociazione permanente. ^ Nelle mi- 

liori condizioni serbasi tra gli alberi la distanza 

i 17 a 20 e sino a 22 metri; in terreni aridi o 

troppo inclinati, ecc., da 12 a 15 o 16 metri. 



Sardegna. 

Le chiudende, ottenute a mezzo di consocia- 
zione temporanea colla vigna, difettano per fit- 
tezza soverchia, che gli olivi conservano in media 
la distanza di m. 7,73 a 8 in quadro, e ne vanno 
in un ettaro da 220 a 156 circa. 



Calabria (Piana di Palme). 

Le chiudende fitte e poco illuminate hanno gli 
olivi in quadro, distanti da m. 8a 10,58; nelle 
moderne gli alberi si discostano fra loro da m. 13 
a 16 e anche sino a 18 metri nei pingui terreni 
della pianura. 
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Abruzzo b Puglia. 

Nei siti migliori i'oliveto ha le piante in quadro, 

distanti da metri 10,58 a 13,23 sino a m. 15,87; 

nelle terre magre e asciutte, da m. 7,94 a 8,47 

sino a m. 10,58. 

PamaPATO Citbriorb (Salerno, Eboli, ecc.)- 
Gli olivi ih chiudenda sono in quadro e distano, 

seoondoohè i luoghi sono più o meno propizi, da 

m. 7,14 a 9,26. 

Umbria, 

NeirOrVietano vedonsi gli olivi in chiudenda 
e in quadro, distanti m. 10,50 nei poggi fertili, e 
nei magri a 8 metri soltanto. 

In quel di Perugia (Ellera) gli olivi sono a file 
nel colmo dei campi: nella stessa filata trovansi a 
ogni 9 metri, e tra un filare e l'altro corrono m. 18. 
Lungo le prode delle fosse di scolo {forme) sono 
le viti a testucchio, cioè maritate all'acero, e nel 
mezzo dei campi le usuali culture erbacee. 

Provincia di LticcA. 

Nella marina lucchese (Viareggio, Pietrasanta, 
Serravezza, ecc.) gli olivi sono a chiudenda, sopra 
terrazze larghe in media da m. 2,36 a 3,54. In ogni 
terrazza trovansi gli alberi a m. 7,08, eam. 3,54 
nel senso della china. Sono fra loro in terzo, ed 
occupa ciascuno una superficie di m. q. 25: per 
ettare ne capono circa 400. 

Nelle colline che fan corona alla pianura irrigua, 
detta delle iei miglia^ gli olivi sono a file nei ma- 
goli o campi con viti a filari, seminati ogni adno. 
Nell'alto poggio i màgoli sono larghi m. 8,76 e 
da m. 11,68 a 14,60 nel basso poggio: nell'uno 
e nell'altro luogo gli alberi sono posti a 7 metri. 

Monti pisani. 

Nei monti pisani (Calci, Buti, Vioopisano, 
Bagni San Giuliano), celebrati per le stupende 
olivete, per la copia e finezza dell'olio, le piante 
sono per lo più in terrazze, talora in ciglioni, e 
discostano in media m. 4,71 in quadro, da capirne 
in un ettare 450. Alle volte sono poste anche a 
m. 4 o m. 4,088 (Buti), e ne vanno per ettare da 
625 a 598 : 600 in media. 

Questa distanza è in verità insufficiente, chènel 
maggior numero di casi gli olivi non sono bene 
illuminati; crediamo sia miglior partito porli a 
m. 5,50, a 6, a 6,50 e anche a 7 secondo consi- 
gliano la feracità del terreno e la sua inclinazione. 

Colunb toscane. 

Nelle colline pisane, in Val d'Elsa, Val di 
Chiana, Val d'Arno Superiore, Chianti, Monte- 
pulciano, ecc., prevale il sistema di coltivare gli 



olivi in campi o màgoli insieme ai filari di viti 
e alle coltivazioni erbacee, con lievi differenze. 

Così nel Val d'Arno Superiore, nel Chianti e 
nelle Colline pisane si mettono gli olivi a 7 metri 
in fila e tra le file (cioè inquadro), se il terreno è 
magro; a m. 9,34 se il terreno è fertile, ma nella 
stessa filata l'olivo alterna con le viti sostenute 
sul testucchio. 

A Pomino, in Val di Sieve, gli olivi sono in fila 
da m. 11,68 a 14,60 secondo la feracità del luogo, 
e tra le file corre per le stesse ragioni uno spazio 
da m. 7 a 9,34. 

La mutabile ricchezza del suolo consiglia gli 
agricoltori a piantare gli olivi nei colli di Mon« 
tepulciano in quadro da m. 9,50 sino a 15. Ogni 
filare di olivi è alternato con altro di viti a palo 
e a testucchio; e nelle prese o màgoli dominano 
le piante erbacee. "^ 

Nellecollinedella Toscana hanno scarso dominio 
le chiudende. Tra le più floride son da contare 
quelle di Montefoscoli (colline pisane), dove nelle 
vecchie olivete gli alberi distano m.5,09 in quadro 
(386 per ettare), ma nelle odierne gli olivi si pon- 
gono a 7 metri (204 per ettare) e per eccezione a 
8 metri (156 Tettare) nelle terre a dolce declivio; 
ma nei terreni pendenti più del 12 7* 1^ distanza 
preferita è di m. 6 circa (278 a 280 Tettare). 

Verona (Valpolicella). 

Gli olivi sono disposti nella media collina, arida 
e sassosa, in filari colleviti: nella stessa fila a 4 
metri, tra le file a 4 o 5; negli interfilari {quare 
opetzé) sonovi le colture erbacee. 

Riviera Ligure. 

Nella Riviera ligustica le chiudende peccano in 
generale per fittezza soverchia. Presso Porto Mau- 
rizio, nei terreni migliori e poco inclinati (che 
sono così scarsi in Liguria) gli olivi sono piantati 
a traverso il poggio ogni 8 metri in Sia, e ogni 
5 metri nel senso della china : ne vanno 250 Tet- 
tare, e ciascuno occupa la superficie di 40 metri 
quadrati. Nelle terre magre e soverchiamente in- 
clinate, di cui abbonda quella Riviera, le piante 
sono a 5 metri nella filata trasversale al colle, e 
a 4 metri solamente per la china ; a tale che ad 
ognuna è assegnata un'area di 20 m. q., e un 
ettare ne inchiude fino a 500. 

Francia meridionale. 

Nei dintorni di Nizza, Grasse, Monte Carlo, 
Menlone, Roccabruna, gli olivi in chiudenda sono 
disposti in quadro: nel colle a 7 metri (204 per 
ettare); nel basso colle enei posti pianeggianti, 
da m. 8, 95 a 9 (da 125 a 123 per ettare). Nei luoghi 
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molto rìpidi arìdi la distanza scema, da rìdursi 
presso a poco come a Porto Maurizio. 

Per gli olivi a filate camperecce {en oullières), 
sogliono nei Dipartimenti meridionali metterli da 
m. 5 a 6,50 nella stessa filiera, e da 8 a 11 metri 
tra una fila e l'altra. 

§ 169. CoDclnsioie del capitolo dedoioqnarto. — 
Necessaria conseguenza di quanto abbiamo esposto 
in questo capitolo è, che la distanza da assegnare 
agli olivi costituisce un elemento che decide della 
loro prosperità e produzione, poiché se sono 
troppo avvicinati e si toccano per le chiome, re- 
stano in gran parte privi delia luce e dell'elettrì- 
cità, allungandosi smisuratamente per cercare in 



alto quei due essenziali fattori della vita, e in alto 
allora recano frutti ; ma la restante ramaglia si 
vede crescere stentata, e mantiensi poco men 
che sterile. 

Per ciò è necessario che gli alberi sieno lontani, 
non quanto possano crescere in altezza, bensì 
quanto è il raggio della chioma, giunta al mas- 
simo sviluppo. Ma è d*uopo sopratutto che tal 
misura sia aumentata almeno di un metro. Questo 
di più può, come si è dimostrato testò (§ 166), 
accrescere del doppio ed anche triplicare la po- 
tenza produttiva delle piante in chiudenda. Aria 
dunque, aria agli olivi, ed essi non saranno avari 
con noi. 



CAPO XV. 
Pr^epax^azione del te]?r*e]3.o per* tx^apiaxLtax^e l'olivo a dlmox^a. 

Sommario. — § HO. Utilità della preparasione del terreno. — § 171. Scasso reale, a fosso, a formelle; modo e 
tempo d'eseguirlo. — § 172. Qaando scegliere lo scasso reale, quando quello a fosse o quello a buche. — 
§ 173. Sistemazione degli scoli in collina. — § 174. Ordinamento del suolo in terrasce. — § 175. Bidusioiie 
graduale in terrazzi dei poggi olivati. — § 176. Riduzione dei poggi e sistemaiione dello scolo col sistema a 
spina. — § 177. Riduzione dei poggi e sistemazione dello scolo coltivando a traverso. — § 178. Giglioni o 
mezze lune nei poggi rocciosi e rìpidi. — § i79. Scasso reale simultaneo e scasso reale graduale, loro con- 
venienza rispettiva. — § 180. Costo dello scasso. ^ § 181. Scasso colla dinamite e suo confronto con quello 
a polvere e a braccia d'uomo. 



§ 170. Utilità dellt prepamione del terreoo. — 

La preparazione del suolo ha per obbietto di fare 
attaccare meglio la pianta che trasponesi definiti- 
vamente, di riparare alla qualità inferiore del ter- 
reno della dimora rispetto a quello del vivaio, di 
assicurare il vigore e la fruttuosità della pianta. 

Si raggiungono questi intenti: l^' dividendo, 
sminuzzando, aerando la terra intorno alle radici, 
da farle sviluppare agevolmente; 2® collocando 
il radicarne in contatto della miglior terra del 
campo 0, se questa non fosse conforme al bisogno, 
di terra migliorata con artifizio. 

Prima, dunque, di parlare del trapiantamento 
a dimora è mestieri discorrere della preparazione 
più acconcia del terreno da olivare. 

I 171. Scasso reale, a fosse, a formelle; modo e 
tempo di eseguirlo. — Questa preparazione si può 
mettere a effetto : 

a) con lo scasso reale o andante, sommo- 
vendo tutta quanta la terra alla profondità di 
metri 0,90 alo 1,20; 

b) con lo scasso parziale a fosse, profondo 
come il precedente e largo da m. 1,20 a 1,50; 

e) con lo scasso parziale a ^ue^e o formelle, 
larghe in quadro da m. 1 a 3 e profonde quanto 
le fosse. 



Lo scasso reale (fig. 106 e 107) va eseguito per 
fosse attigue e parallele (b, e, d, e), procedendo 
traversai mente al pendìo (fig. 106) nei luoghi 
pianeggianti; dal basso in alto (fig. 107) in col- 
lina, per favorire il movimento del la terra spostata. 
Si apre prima una fossa in b addossando la terra 
in a; indi, scavandone un'altra in e, copresi la 
precedente e così di seguito fino ad arrivare in e, 
dove si dà termine all'operazione coprendo questa 
ultima trincea con la terra presa dai punti circo- 
stanti più elevati. 

Lo scasso a fosse si pratica in linee parallele, 
lontane secondo la distanza cui voglionsi porre le 
filiere di olivi: nel poggio, sopratutto se il ter* 
reno è compatto, conviene farle a ritocchino 
(fig. 108 e 114) per il pronto scolo delle acque 
infiltrate, e si procede da su in giù; possono 
anche farsi trasversalmente al pendìo, ma allora 
occorre una fossa o una fogna che le attraversi e 
le allacci in tralice o a ritocchino, e ne scarichi 
Teccedente umidità. 

Lo scasso a formelle (fig. 109) si opera nel punto 
preciso cui devono piantarsi gli olivi. 

Lo scasso, o parziale o andante, giova mandarlo 
ad effetto d'estate o d'autunno, sia perchè l'inverno 
sarebbe d'ostacolo alla regolare esecuzione dei la- 
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Tori profondi^ massimamente nei terreni compatti, 
sia perchè la terra cavata e le pareti delle fosse o 
delle buche restino esposte all'azione preparatrice 
delle meteore, specie dei geli. Sia qualunque l'e- 



poca di praticarlo, è savio consiglio condurlo a fine 
non più tardi di due o tre mesi prima della tra- 
piantagione, affinchè la benefica influenza meteo- 
rologica abbia mod odi svolgersi efficacemente. 




Fig. 106. — Scasso reale fatto in laogo pianeggiante. 

a a Terra cavata dalla fossa òò, ammaccbiata sol campo — bcde Saperficie scassata per mezzo <li fosse successive 

e attigne — ff Ultima fossa aperta dove termina lo scasso reale. 




Fig. 107. — Scasso reale aperto in collioa, procedendo dal basso in alto. 

a a Terra cavata dalla fossa òò, ammucchiata a valle — hcde Saperficie scassata per mezzo di fosse successive 

e attigue — ff Ultima fossa, aperta al sommo del poggio, là dove termina lo scasso reale. 



Nel terreno tenace o poco inclinato si deve fo- 
gnare il fondo delle fosse e delle formelle, con 
saasi o con fascine di stipa e d'altro frascame 
grossolano, per un'altezza di 20 a 30 centimetri e 
per cotanto spessore. Ogni formella possa, per ap- 
propriata fognarola che metta capo in una fogna 
comune, liberarsi del soperchio di umidità. Se le 
buche sono scavate in pendice ripida, le fognarole 
Caruso, Estratto dàW Enciclopedia agi aria, 
à 



possono sboccare a valle in un acquidoccio, aperto 
obliquamente al declivio della costa. 

Nulla di simile occorrerà nella terra arenosa, 
permeabile. 

% 172. QnaDdo scegliere lo scasso reale, qnaado 
quello a fosse o qoello a buche. — Degli scassi ac- 
cennati, qual è il più vantaggioso? La scelta è di- 
pendente dalla consociazione preferita, dalla indi- 
le 
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nazione dei poggia dalla giacitura e dall'indole del 
terreno. In massima, senza tener calcolo dell'azione 
di questi elementi, lo scasso andante, rinnovando 



e aerando per intero lo strato coltivabile, è più 
giovevole alle piante, e i suoi effetti sono pronti 
e durevoli. Tra la fossa e la buca, quest'ultima 




Fig. 108. — Scasso parziale a fosse, aperte a rittocUoo. 
aa^bh Fona ancora aperte ^ ce, d d File dì oIìtì, posti sulle rispettive fosse arittocbìno. 




Fig. 109. — Scasso parziale a formelle o buche. 
a a Formelle aperte e disposte in quadro — òò Olivi piantati nelle rispettive formelle — - dd Via collinare di sbiado. 



sottostà per importanza alla prima, la quale smuove 
un maggior volume di terra e lascia da un capo 
all'altro più liberamente circolare l'aria e l'umi- 
dità. Le buche sono indicate nei terreni rocciosi 



acclivi di soverchio, ed a sostituire le piante 

morte anziché a una nuova e generale piantata. 

Contribuisce la consociazione sulla scelta dello 

scasso, perchè se l'olivo deve associarsi alla vigna. 
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si richiede quello andante per giovare all'una e 
all'altra coltura. Basterà lo scasso parziale a fosse, 
là dove la consociazione vuol farsi con piante ar- 
boree, quali il mandorlo, il carrubo, il fico, il 
gelso, il pistacchio, il fico d'india, le viti a filari 
nei màgoli come nelle colline toscane. 

Sulla parte d'influenza che dispiegano l'indole 
nel suolo, la sua giacitura e l'inclinazione è da 
osservare: 



a) Che nei terreni alquanto tenaci giova scas* 
sare andantemente; negli sciolti e freschi conven- 
gono le fosse, e le buche soltanto nei posti sassosi 
e molto inclinati, perchè ivi i trafossamenti rie- 
scono difficili assai e costosissimi, e le stesse 
buche vanno cavale dove la roccia e l'inclinazione 
oppongono minori difficoltà; 

b) In collina distinguiamo i luoghi che non 
pendano oltre^ il 10 7o ^a quelli maggiormente 




Ffg. 110. —- Disposizione del i)oggio a terrazze pendenti a ?allei 

a a Argini a scarpa di sassi senza cemento — hh Lenze dei terrazzi, pendenti lievemente a Tallo. 

e e Olivi posti nel centro di ogni lenza. 

NB. L'inclinazione del poggio ò del 30 */«! P&ri a IG^» 41' sull'orizzonte. 



inclinati, ma non più del 40 7o> perchè di là da 
questo limite non v'ha tornaconto a coltivare per 
i molti e dispendiosi ripari che bisogna opporre 
all'azione depredatrice e devastatrice dell'acqua 
piovana, e perchè la coltivazione stessa diventa 
allora troppo malagevole. 

Nel primo caso, quando cioè la superfìcie pende 
meno del 10 ^o» si preferisca Io scasso reale alle 
fosse, secondo l'impasto della terra e l'indole della 
consociazione; sia perciò andante Io scasso se il 
terreno è compatto e la consociazione con vigna, 
parziale, se il terreno è permeabile e la conso- 
ciazione arborea. 

S 173. Sistemuione degli scoli in collina. — Al- 
lorché l'inclinazione è dal 10 al 40 %, prima di 
eseguire lo scasso o contemporaneamente ad esso, 
bisogna por mente a disciplinare lo scolo delle 
acque; le quali, ben regolate, sono elemento in- 
dispensabile della vita vegetale, ma, abbandonate 
alla loro corsa sfrenata, diventano in collina il 
nemico più forte a ogni utile impresa, perciocché 



rubano del continuo la terra migliore, scalzano 
via via le piante e denudano e spolpano in poco 
tempo ubertose pendici, seminando squallore e 
miseria colà dove era verdeggiante e fruttuosa 
vegetazione. Laonde o si ordini il suolo a terrazzi 
(fig. 110, 111, 112, 113), si riduca a spma 
(fig. 116, 117), o si disponga anche a traverso 
(fig. 118), ma non si lasci mai colla naturale pen- 
denza lavorandolo e facendolo scolare a rittochino 
(fig. 118 e 113 C). 

§ 174. Ordinameoto del snolo in terrtue. — La 
convenienza delle terrazze è indiscutibile, qualora 
prevale la piccola coltura ed è abbondante la mano 
d'opera. Ma se gli olivi dovessero coltivarsi sopra 
grande estensione e fossero scarse le braccia del- 
l'uomo, sarebbe giocoforza ordinare le pendici a 
traverso e meglio ancora a spina. 

Le terrazze possono avere gli argini o ìepan* 
ekine (a, fig. 110, 111, 112) rivestiti: T di sassi 
sciolti, cioè senza cemento (muro a seoco, ma- 
ceria), se il colle è sassoso; 2^ di sola terra soda 
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se il suolo è tenace, e in tal caso devono essere 
più sdraiate per reggere alla spinta del terrapieno 
e Tanno fatte inerbire seminandovi del fiorume; 
3* di pellicce o cotenne erbose bene infeltrite, 
poste in coltello o per piano. Le lenze o pianali (h\ 
possono pendere lievemente a valle (fig. 110, 112) 
se l'inclinazione è considerevole, o a monte 
(fig. Ili) nelle moderate declività; macolleoon- 
tropendenze le acque inzuppano meglio il suolo, 



non trascinano molte particelle terrose e non cor- 
rodono gli argini sottostanti, giacché esse acque 
scolano lentamente negli acquidocci (e, fig. Ili), 
donde si avviano, mediante lieve pendensa tras- 
versale, in fosse o fogne comuni, le quali di- 
scendono per tortuoso cammino giù nella valle. 
Qualora la superficie sia troppociiinata(fig. 112), 
da richiedere panchine troppo elevate, se ne può 
scemare l'altezza e renderle anche più salde, co- 




Fig. Ili. — Ditpoibione del poggio a tarrasri peadenti a moatai 

a a Argini a scarpa di tassi teosa cemento — hh Lense dei terrassi colle contropeDdense, cioè peadeati a noate. 

ee Acquidocci per lo scolo delle acqoe in ogni lensa — dd Olivi posti nel centro di ogni lensa. 

KB. L'inclinazione del poggio è del 30 % = l^^" iV soU^onssonte. 



struendo un contrargine (ridosso o panchina) di 
terra inerbita (e), di altezza pari all'argine (a), e 
largo cotanto. Si otterranno in tal modo argini 
più resistenti con minor movimento di terra e con 
risparmio di spesa. Nel territorio di Bagni San 
Giuliano (Monti pisani) si vedono di colali ter- 
razzi nei luoghi a forte pendìo. 

Nel costruire le terrazze devesi procurare che 
siano accessibili agli animali da lavoro e alle 
carra per mezzo di redole o vie principali a rit- 
tochino (an, fig. 113), larghe 5 metri circa, e 
di viottole ossia vie trasverse (bbbb) secondarie, 
'larghe almanco 3 metri. Le quali vie permettono 
di potere aggirarsi da una parte all'altra del 
poggio, di lavorare la terra cogli arnesi aratori 
e di trasportare agevolmente concimi e prodotti. 

La costruzione delle terrazze può aver luogo 
avanti o dopo lo scasso andante o dopo anche 
lo scasso parziale a fosse, aperte però all'ingiù 
(fig. 108 e 114). Si fa nel primo caso precedere 
lo scasso reale nel terreno con sassi ; ma in quello 



non sassoso torna spesso vantaggioso eseguirlo 
dopo per non formare le panchine di terra snaossa, 
facili a guastarsi. Interzo luogo, nel suolospoglio 
di sassi giova altresì iniziare l'operazione colle 
fosse a rittochino e piantare poscia gli olivi alla, 
distanza voluta, costruendo in ultimo le terrazze. 
Questo, come vedremo colle cifre, è metodo molto 
economico, ma è d'uopo che gli alberi sian posti 
nella stessa fossa a tale distanza fra loro, da po- 
terli disporre in file trasverse (fig. 114) con a 
monte le relative fosse (^^i^^) da acqua. 

§ 175. Ridoiioio gradaale li terrazzi dei peggi 
•li? iti. — Di somma importanza può essere la so- 
praddetta disposizione nelle terre poco o punto 
sassose di collina, per ridurle gradatamente a ter- 
razzi, mediante il cavaticcio delle fosse di scolo 
(ddd, fig. 115) addossato e sparso a monte (a«a), 
e mediante altresì le lavorazioni a scarico proce- 
dendo dall'olivo (cec) alla fossa soprastante {idi); 
di sorta che si possa ottenere col tempo il terra- 
pieno (a a, a a, aa), sia col deprimere i ridosa^ 
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Fig. 112. — Ditponxione del poggio ripido a terrazze con banchine (nel rapporto di 1 : 100). 
a a Mari a Becco o argini, alti m. i — òò Lenie pendenti a yalle> larghe m. 3 — ce Banchine o contrargini, 

alti m. 1 per m. 1 di base — ^d Oli?!. 
NB. L*inc]inazione del poggio ò del 50 Vo = circa 88* roirorixzonte. 




A a B C 

Fig. 1 13. — DIapoiiiione del poggio a terraiie coi redola e fiottale, e diepoaisione degli oliti a rìtioeliiiio. 

A Poggio ridotto a terraaae con oli?i disposti in qoadro — B Poggio ridotto a terrasae con oliri disposti in teriOé 

C Poggio con file d'olifi, disposte a rittochino -- aa Redola o via prindpalei carreggiabile. 

ò ò Viottole carreggiabili meno larghe, che attrarenano il pog^ in varie direaiosi^ 
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{iH)y sia col riportare in su la terra che le acque 
avevano trascinato nelle fossette di scolo {ddd). 
Pel felice esito di siffatti lavori combinati, gli 
olivi, posti già sul naturale declivio d*una super- 
ficie, vengono a trovarsi sulla lenza di terrazzi 
successivamente disposti, a volte inclinati a valle, 
a volte verso il poggio, secondo Tentità delle pro- 
minenze (ibb) da sbassare e della quantità dei 
materiali terrosi raccattati nelle ricordate fosse 



di scolo (ddd). Però abbiasi cura d'iniziare la 
futura panchina {e e e) lungi 1 metro circa dal 
ciglio (ttt) della fossa, per impedire lo smotta- 
mento della panchina medesima. 

Con questo semplice e ingegnoso sistema si son 
potute restituire a florida esistenza le chiudende 
della fattoria di Montefosooli (colline pisane), che 
prima versavano in misero stato per trovarsi in 
poggi lavorati a rittochino, corrosi in più modi 




Fi8. Ili. — Scasso parziale a fosse aperte a rittochino, e piantata d*olÌTi in traverso. 
ab Posizione d*un terzo filare d*oliyi — ce Fosse di scolo aperte in traverso e a monte degli olivi. 



dal corso disordinato delle acque. L'esperto Lan- 
ducci, direttore di quella tenuta, si pose all'opera, 
tracciò le fosse di scolo secondo la configurazione 
della superficie, e seppe riuscire nell'impresa da 
meritare il plauso delle persone competenti. 

Altri metodi possono impiegarsi in collina per 
sistemare, prima della piantagione, lo scolo delle 
acque e impedire gli scoscendimenti. Esaminia- 
moli con brevità. 

S 176. Riduiieoe dei poggi e sistemaiioDe delio scolo 
Cil sistema a spina. — - Le piagge irregolari, cosparse 
di frequenti bassure ed elevazioni, possono me- 
diante una savia direzione delle acque ridursi a 
configurazione uniforme operando prima quelle 
che comunemente si chiamano colmate di monte 
col sistema detto a spina , ideato a Meleto dal 
Testaferrata, illustrato poscia e perfezionato da 
Cosimo e da Luigi Ridolfi. Questo grande lavoro 
di riduzione e trasformazione della superficie col- 
linare si pone ad effetto con spartire la pendice in 



campi o prese (fig. 116, a a a), larghi orizzontal- 
mente da 12 a 16 metri, per mezzo di acquidocci 
trasversali (bbb) con pendenza di 1, 1 Vt a 2 7o- 
I quali acquidocci seguano le sinuosità del colle, 
costituendo perciò delle linee spezzate e delle spins 
(angoli) aperte o chiuse nel punto in cui le dette 
linee s'incontrano. Sono chiuse le spine (fig. 117, 
onh) se il seno dell'angolo abbraccia il poggio e 
il vertice guarda l'osservatore, sono aperte (aon, 
nhb), se il vertice è rivolto verso il monte e il seno 
si apre verso l'osservatore. 

Nelle depressioni, là dove le acque non possano 
procedere oltre negli acquidocci, si costruiscono a 
valle degli arginelli, formando grandi pescaioli^ 
bottacci o guadagne (fig. 116, mm) aflSnchò esse 
acque depositino le torbidezze e abbiano di poi 
esito per uno speciale 9i(ximéowooreffoldtare{ee)y 
aperto a rittochino sul dosso d'un poggetto da sbas- 
sare. In siffatto modo le acque, uscendo per tra- 
bocco, sono avviate nella fossa sottostante sopra 
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un'altra bassata da colmare, provveduta essa pure 
di bottaccio e di regolatore. La terra depositata nei 
pescaioli si cava e spargesi là inloruo. 



Di questa guisa si giunge a rendere la pendice 
uniforme; e allora, non essendovi più bisogno dei 
regolatori, le acque si avviano nelle fofise trasveise 







Fìg. 115. — Riduzione graduale in terraizi dei poggi olivati. ' 
aaa Terrapieni ottenuti in parte col caratiecio degli acquidocci o foae di scolo ddd^ 
e in parte col deprimere ponti elevati hbb. 




Fig. 116. — Diaposiiione del poggio a spina: periodo di riduzione per mezzo delle colmatelle di monta. 

aaa Campi o prese trasversali al pendio — hbh Fosse da acqua, cbe seguono le sinnosità del poggio. 

mmm Bottacci o guadagne^ ove le acque depongono le torfoidezae — ^e.c Aoqoidooel temporanei o regolatori^ 

conducenti le aeqae in una bassura sottostante. 



senza farle mai discendere né per i punti avvallati 
né da cima a fondo della china, ma su piccoli 
tratti a rittochino e per sinuoso andamento sino 
in fondo alla valle; a tal che dalla fossa supe- 



riore {a b, fig. 1 17) passano alla sottostante (ed) per 
un breve acquidoccio (i e) a rittochino, pari in lun« 
ghezza alla larghezza della presa (mm); da e si 
riducono in dy dove un altro acquidoccio d^le fa 
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discendere in $f, e così di seguito finché non gua- 
dagnino la base della pendice. Lungo le fosse 
e allo sbocco degli acquidocci a rittochino si 



scavano dei pescaioli per ismoraare il corso del- 
l'acqua e dispogliarla delle particelle terrose più 
grossolane. 



aò» de, ti Fona da acqaa 
con olÌ¥Ì e Titi in unica 
fila, posti a Talle di 
fosse. 



be^de^fg Acqoidocci a ritto- 1 1 
chino, cbe allacciano le 
fosM di scolo. 



^ aon^ nhb 

p^,mE^l^g don^ nhc 

% eon^ nhf 




Spine (angoli) 
aperte. 



onh Spina chiusa. 



Fig. il 7. — Disposizione del terreno a spina con oUtì e viti nella stessa fila: periodo di sistemaaione dello scolo. 




Fig. 118. — Ridoslone del poggi e sistemazione dello scolo, coltivando a traverso. 

aaa Fosse da acqua trasverso, rettilinee, con pendensa verso Tawallamento a 6 e, con file di olivi e viti a valle 

di dette fosse — bòbe Acquidoccio o capifosso, aperto da dma a fondo della valle. 



Il sistema brevemente descritto, possiamo adun- 
que distinguerlo in due periodi, cioè : V in periodo 
di ridutione della superficie a configurazione uni- 
forme per mezzo delle colmatelle di monte^ ed ha 



suo fondamento nei regolatori e nelle guadagno; 
2^ in periodo di mtematione dello scolo, senza re- 
golatori, ma con sole fosse da acqua e con brevi 
acquidocci a rittochino sopra qualche elevazione. 
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Questo è il sistema deuo a spina^ ohe Agostino 
Testaferrata iniziò e compì a Meleto, dove è tut- 
tavia la scuola classica di questa ingegnosa ma- 
niera di ridurre i terreni di monte, perchè ivi le 
applicazioni del sistema furono di poi perfezionate 
e rese maggiori da Cosimo e da Luigi Ridolfi. Se 
ne ammirano pure belli esempi a Scarperìa (Mu- 
gello) nei possessi dei marchesi Tolomei, ed a 
Chianciano nella fattoria di Poggio alla Sala del 
cav. Ottavio Benoi Casuccini. 



Ridotta la piaggia in superficie regolare, e or- 
dinato oosì l'albero di scolo^ si possono piantare 
gli olivi e le viti o gli olivi soli a valle d^li 
acquidocci trasversali e pocolungida<}uesti. Altri, 
ma non sono da imitare^ pongono le piante prima 
che siano sbassate le prominenze e colmate le de- 
pressioni del poggio. 

§ 177. Ridntiooe dei pofgi 6 sMematiMe delto sette 
coltiTande i triTerse. — Né altrimenti vanno lodati 
coloro i quali, i nvece di mettere ad effetto il sistema 

'"~ „_ ' n fttiin;| ni irniiip 




Fig. 119. — DisposUione del poggio rìpido a ciglioni o mezze lane. 
bhh Ciji^lioni di sassi senza remeoto — aaa Terrapieni sostenati a Tallo dai detti ciglioni. 



a spina, praticano quello detto a traverso, di cui è 
autore il sacerdote G. B. Laudeschi, parroco San- 
miniatese: si aprono le fosse trasverse {aaaa^ 
fig. 118) in linea retta e a dolce pendenza verso gli 
avvallamenti del poggio, senza seguire le tortuo- 
sità della pendice, facendo in ultimo scaricare le 
acque in capifossi o acquidocci a rittochino (bit e), 
aperti dal sommo al fondo della valle. 

Avviene di questo metodo tutto l'opposto del 
precedente, che cioè si scolmano assai debolmente 
le elevazioni e non si colmano le bassure, ma si 
deprimono di più in più, sopratutto nel luogo dove 
sono capifossi, eccetto che questi non siano rive- 
stiti di sassi o d'altri schermi e disseminati da 
poderosi bottacci, che bastino a smorzare rim])eto 
delle acque scorrenti. 

Caruso, Estratto ddLli' Enciclopedia agraria. 



§ 178. CiglidHi o mene Ione nei pe^gi roeeiosi e 
rìpidi. — Allorché il poggio è roccioso e ripido, 
non è possibile ordinarlo né a terrazzi, nò a spina, 
né a traverso. Quivi non rimane che cavare alla 
meglio delle buche nei punti dove la roccia é più 
disgregabile, porvi gli olivi e rincalzarli di terra 
sulla china (aaa, fig. 119) per mezzo d'un ci- 
glione di sassi, disposto a semicerchio (bbàb), 
detto perciò fìu§ia luna o luHi^a (euntarru, in 
Sicilia). 

S 179. Sasso reale simoUaBeo e scasso reale gra 
duale, loro coafeoieBia rkpetliTa. •— Neirinteresse 
della olivicultura e deireconomico suo sviluppo^ 
dobbiamo esaminare una quistione: se cioè alio 
scasso reale e simultaneo, eseguito in precedenza 
alla piantagione in chiudenda, non convenga di 

17 
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preferire quello graduale per fosse progressive e 
limitrofe, talmentechè si venga estendendo di pari 
passo all'appareochio radicale. Per noi la soluzione 
non è dubbia: la convenienza è indiscutibilmente 
per lo scasso graduale, il quale permette di creare 
Toliveto con una spesa la metà circa minore che 
coiraltro scasso, e permette altresì che i vantag- 
giosi effetti del lavoro profondo si dispieghino 
seeondocbè il radicarne si viene svolgendo; 
mentre nello scasso andante codesti benefici effetti 
sono massimi da principio, ma in seguito scemano 
d'importanza per il progressivo indurirsi della 
terra: quindi la pianta non potrà cavarne profitto 
proporzionato alla spesa occorsa. E ne conseguita 
che quando l'albero avverte maggiore il bisogno 
di estendersi nel suolo e trarne alimento, quello 
appunto è il momento in cui il terreno trovasi poco 
atto a favorirne lo sviluppo. 

Resta fermato adunque che allo scasso reale 
operato tutto ad un tempo, giova preferire quello 
progressivo, vuoi per la economia che offre, vuoi 
per il vantaggio che gli olivi ne provano. 

S 180. — Costo dello sasso. — Non si può allo 
stesso scasso assegnare unico prezzo, che il costo 
suo è molto variabile secondo la natura del terreno 
(compatto, sciolto, sassoso, roccioso), secondo la 
sua giacitura in piano o in colle, secondo la sua 
inclinazione. 

Vediamone qualche esempio. 

A. — Scasso rbalb. 

I. Al Faro, presso Messina, lo scasso reale pro- 
fondo m. 1,032 (palmi 4) costa Tettare: 

a) nel terreno arenoso o soflSoe . L. 610,00 

b) nel terreno piuttosto tenace o 

con sottosuolo sassoso . . L. 892,50 

II. Nel territorio di Milazzo, l'identico scasso 
costa per ettaro: 

a) nel terreno sciolto, manegge- 
vole da . . L. 459,27 a L. 656,10 
i) nel terreno di media tenacità L. 984,15 
e) nel terreno tenace (mutignu) 

da .... L. 1312,20 a L. 1540,25 

in. Sul Monte Argentario, presso Port'Eroole 
(Comunità di Santo Steùmo), lo scasso reale, pro- 
fondo m. 0,87 (braccio 1 i/,), eseguito a cottimo 
nel terreno a sottosuolo sassoso, costa in ragione 
di L. 782 Tettare. 

IV. Nd terreni più o meno sassosi del Casen- 
tino, presso Subbiano, usa lo scasso andante, prò* 
fondo m. 0,87 (braccio 1 Vt) per costruirvi le 
terrazze pendenti a valle, larghe circa 6 metri, 
con fognatura e argini di sassi. Lo scasso così 
fatto, compresa la disposizione a terrazzi, costa da 



L. 1800 a L. 2400 Tettare; e se fosse profondo 
un metro, la spesa ammonterebbe da L. 2068 a 
L. 2758. 

V. Lo scasso andante nel tufo calcare tenero, 
molto friabile, costa a Poggibonsi (Val di Sieve e 
Val di Staggia) L. 1176 Tettare; e se fosse alla 
profondità di un metro, costerebbe L. 1351. 

VI. A Montefoscoli (colline pisane) per lo scasso 
andante fondo un metib, nella terra arenosa e pia- 
neggiante spendesi per ettaro da L. 650 a L. 700, 
cioè: 

a) per scassare andantemente L. 500 . . L. 500 
i) per riunire il terreno e siste- 
mare lo scolo . . . . L. 160 a L. 200 

Totale da L. 650 a L. 700 

In collina la spesa aumenta di L. 200 Tettare 
per costruire le terrazze impellicciate e per la di- 
rezione delle acque. Cosicché lo scasso a terrazzi 
costa in questa contrada 

da L. 850 = 650 + 200, 
a L. 950 = 700 + 200. 

VII. Nella fattoria della Cava (colline pisane) lo 
scasso reale, a m. 0,87 di profondità (braccio 1 Vt)> 
in terra piuttosto compatta (terra seopina)j costa 
per ettaro: 

a) nel suolo pianeggiante . . . L. 782,42 

è) in poggio L. 1350,00 

Per disporre la superficie a terrazzi, aprendo le 
fosse di scolo, formando gli argini a scarpa e a 
* regola d'arte, colle lenze pendenti a monte, occor- 
rono in di più L. 300. Onde le terrazze sullo scasso 
fondo m. 0,87 costano: 

a) scasso . . . . L. 1350( j -.^pj^ 

J) terrazze e scolo > 300{ ' ' ^ ^^^ 
Se le terrazze fossero fatte sopra scasso profondo 
m. 1, verrebbero a costare: 

a) scasso . . . . L. 15511 , ^q^ì^ 

J) terrazze e scolo t 330{ ' ' ^' ^^^* 

Vni. Nei poggi sassosi del Fiorentino, le ter- 
razze sullo scasso reale, profondo m. 1,16 costano 
Tettare: 

a) scasso . . . . L. 2800) , ^c.. 

ò) terrazzi e scolo i 581} • • A-- *«5i 

Scassando a m. 1 di profondità, la spesa ascende : 
a) scasso . . . . L. 2333 ( r aqi^ 

ò) terrazzo e scolo i 581 { • • ^- ^^* 

E con lo scasso profondo m. 0,87 si spende- 
rebbe: 

a) scasso . . . . L. 2038| 

b) terrazze e scolo > 581 { 

IX. Nei Monti pisani lo scasso a terrazze, oon 
argini e fognatura di sassi, varia grandemente di 
prezzo secondo l'inclinazione del suolo, secondo la 
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durezza e la profondità cui trovasi la rocoia. In due 
luoghi differenti del territorio di Bagni San Giu- 
liano ho trovato questa variazione di costo all'et- 
tare: 

in uno la spesa è stata di ... L. 2160 
neiraltrodi > 2700 

Pietro Cuppari, nel suo classico Manuale del^ 
V agricoltore^ ammette che per io scasso a terrazze^ 
fatto medesimamente nel territorio di Calci» spen- 
dasi in media L. 2100. 

Possiamo perciò stabilire che lo scasso a terrazze 
nei Monti pisani costi in media da L. 2100 a 
L. 2300 alPettare. 

Tuttavia vi hanno in questa contrada dei casi^ 
che formano eccezione e ohe possono alterare no- 
tevolmente la media suddetta. Così nel territorio 
di Buti, con meno sasso e più disgregabile, lo 
scasso profondo circa 1 metro e la riduzione del 
suolo a terrazzi costa in media L. 1160 Tettare. 

X. Nel comune di Piani, presso Porto Mau- 
rizio, per fare lo scasso andante profondo da m. 1 
a m. 1,20 e per la disposizione a terrazzi con fo- 
gnatura e muri a secco {maxi) di sassi, con lenze 
{/asee) larghe da m. 4 a 5, la spesa varia all'et- 
tare come appresso, cioè: 

a) scasso reale profondo m. 1 • L, 1666 { r 2066 
terrazze larghe m. 5, scolo, ecc. > 400 ( ^ ^^ 

Con terrazze larghe m. 4, la spesa monta a L. 2166 

b) scasso profondo m. 1,20 • L. l^^JL 2288 
terrazze larghe m. 5, scoio, ecc. > 4M) ( 

Con terrazze larghe metri 4, la spesa 

ascende a L. 2388 

Si vede che in questa contrada lo scasso a ter- 
razze costa a un di presso come nei Monti pisani. 

B. — Scasso pàbzulb a fossa apbbta. 

Passiamo ora a vedere quel che costi Io scasso 
parziale a fosse. 

XI. Alla fattoria della Cava per aprire in terra 
piuttosto compatta (terra scopina) una fossa lunga 
m. 100, larga e fonda m. 1, pagano L. 8,98 in 
poggio poco declive e L. 15,51 in poggio più 
inclinato. Talché, ponendo gli olivi a m. 7 in 
quadro (204 per ettaro), occorrono 14 fosse di 
m. 100 runa e spendesi ogni ettaro : 

a) Nel primo caso (lieve pendìo): 

Affossatura (8,94 x 14) . . . L. 125,72 

Spanchinatura e riempitura delle 

fosse, dopo piazzati gli olivi, 

in ragione di L. 3 ogni m. 100 

di fossa (3x14) .... > 42,00 

L. 167,72 



b) Nel secondo caso (in collina) : 
Affossatura (15,51 x 14) . . . L. 217,14 
Spanchinatura e riempitura delle 

fosse come sopra . . . . > 42,00 

L. 259,14 

XII. A Montefoscoli le fosse, distanti come alla 
Cava e delle stesse dimensioni, costano nella terra 
soffice L. 112,00, cioè: 

a) per aprire le fosse, L. 5 ogni 

100 metri lineari (5 x 14) . . L. 70,00 

b) spanchinatura e riempitura come 

alla Cava » 42,00 

L. 112,00 

XIII. Nel territorio di Poggibonsi lo scasso a 
fosse, scavato nei tufo calcare tenero, larghe 
m. 1,46 e fonde m. 1, costa L. 13,51 ogni 100 m. 
lineari. Onde, collocando gli olivi a m. 7 in 
quadro, occorrerà per ettaro la spesa di L. 217,14 

Perchè: 

a) ad aprire le fosse (13,51 x 14) L. 189,14 

b) a riempirle > 28,00 

C. — Scasso a formilli e a ciglioni. 

XIV. A Montefoscoli, dovendo sostituire gli 
olivi morti, cavano delle formelle larghe in qua- 
dro m. 3 e profonde m. 1,20. Ogni buca misura 
così m. e. 10,80; e pagando a cottimo lo scasso in 
ragione di L. 0,05 il metro cubo, il costo di una 
buca sarà di L. 0,54 = 10,80 x 0,05. 

Per n. 204 formelle, quante cioè ne vanno in 
un ettaro a metri 7 in quadro, la spesa ascen- 
derà a L. 128,16 

Perchè: 

a) cavatura di n. 204 buche (204 x 0,54) L. 110,16 

b) spanchinatura e riempitura di queste 

buche 1 18,00 

XV. Per lo scasso a ciglioni, quanto a dire 
scavare le formelle di m^ 1,46 di quadro e m. 1 
profonde, fognarle e costruire i ciglioni o mezze 
lune con muro a secco, la spesa varia da L. 3 a 5 
secondo la disgregabilità della rocoia. Se questa 
fosse lavorabile come il tufo calcare tenero di Pog- 
gibonsi (IV), costerebbe L. 1,35 il metro cubo. Per 
la qual cosa, cavando formelle di m. 1,46 di quadro 
e m. 1 profonde, avremo per ciascuna uno sterro 
di m. e. 2,13 del costo di (2,13 X 1,35) . L. 2,87 

Per fognare la buca, costruire il ciglione 
e fare il terrapieno, in media . . t 0,90 

Totale L. 3,77 
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Posto che in un ettaro di terreno sassoso si po- 
tessero cavare 204 formelle, la spesa dello scasso 
a mezze lune sarebbe in media di 

L. 769=3,77X204. 



D. — CONrKONTI. 

Raffrontando per gli stessi luoghi e terreni il 
costo dello scasso andante con quello a fosse, ab- 
biamo queste cifre eloquenti : 

i scasso andante, profondo m. 1 . L. 650 a 700 



' scasso a fotse, largo e fondo m.l » 112 a 112 
DlfferoBza a &Tore dello scasso a fosse . L. 538 a 588 



Citi 



scasso andante, come sopra, in collina . L. 1551,00 



scasso a fosse, largo e fóndo m. 1 



» 259,14 



Differinsa a fiiTore dello scasso a fosse . . L. 1291,86 



Se vogliamo, inoltre, stabilire un paragone tra 
il costo delio scasso a fossa aperta e le formelle, 
chiaro apparisce che la convenienza economica è 
tutta per le fosse. Di fatti a Montefoscoli lo scasso 
a formelle costa all'ettare . . . . L. 128,16 
e per quello a fosse spendesi ivi . . > 112,00 



Differenza L. 16,16 

Vi ha dunque a vantaggio delle fosse il risparmio 
di L. 16,16 oltre al vantaggio che queste arrecano 
di aerare meglio il terreno e prevenire il ristagno 
dell'umidità. 

Ond'ò che s'illudono grossolanamente coloro, 
che, a scopo di tornaconto, operano le piantagioni 
a buche e non a fosse. 

S 181. Scasse eolla dinamite e suo coafreato con 
facile a pohere e a braccia daoM. — È stato un 
gran discorrere di questi giorni della importanza, 
della utilità di effettuare gli scassi nei terreni sas- 
sosi, acconci all'olivo, ma di costosa riduzione, 
per mezzo della dinamite invece che colla polvere e 
eolle braccia dell'uomo. Riassumiamo con brevità 
i rìsultamenti delle sperienze fatte a questo fine, e 
vediamo quanto ci sia di vero nelle favorevoli 
conclusioni alle quali son venuti pregiati scrittori. 

L Secondo Hervé Mangon (1), lo scasso reale, 
profondo da m. 1 a m. 1,50, ottenuto colla dina- 
mite costa da L. 600 a 1000 Tettare. 

IL Da una prova fatta nel dicembre 1877 dal 
conte Bossi Pedrigotti (2) sulle colline basaltiche 

(1) V. Jaum. de Tagrie.^ tom, i, 1877, n. 415, p. 469. 

(2) y. Siviata éU viticoltura ed enologia italiana^ 
anno ii, 1878, n. 3, pag. 82. 



d*Isera, nel Trentino, si hanno avuto i risultati 
seguenti, avvertendo che nel suolo cimentato la 
roccia sottostà a uno strato di terra dello spes- 
sore di 30 centimetri : 

a) Per scassare a braccia m. q. 340 di suolo 
alla profondità di m. 1,20 occorsero opre 56 a 
L. 1,12 runa circa, ossia in tutto . L. 62,50 
e per ettaro » 1838,23 

b) Per scassare colla dinamite la stessa super- 
ficie e alla stessa profondità occorsero: 

Opre 28 a L. 1,12 luna . . . . L. 30,50 
Dinamite » 13,00 

In tutto L. 43,50 

Lo scasso per ettare oosta • . L. 1279,41 
C!osiochè il costo dei due scassi, o dello stesso 
scasso coi due metodi, risulta: 
A braccia di L. 1838,23 zzL. 0,18 il m. q. 
A dinamite di L. 1279,41 r=L. 0,12 il m. q. 
Cioè il costo di entrambi è nel rapporto : : 2 : 3. 

III. Altre prove fatte nel 1878 sul tufo vulca- 
nico dei Trappisti alle Trefontane, presso Roma^ 
posero in chiaro che ad effettuare uno scasso efH- * 
cace occorre che ad ogni metro quadrato circa sia 
praticato un foro o mina per la dinamite. Donde 
una spesa ragguardevole. 

Tuttavia l'azione della dinamite non frantuma 
e sbricciola la roccia così da ridurla in detrito 
coltivabile, ma la squarcia in grandi masse per 
guisa che, dopo la esplosione delle mine, si rende 
necessaria l'opera dell'uomo per tritare i massi 
e riunire la superficie. Tutto compreso, si viene 
a spendere colla dinamite assai più che con le 
braccia dell'uomo, aiutato anche dalla polvere da 
sparo. 

IV. Ripetute le prove addì 5 gennaio 1880 per 
conto del Comizio agrario romano nelle vicinanze 
di Tivoli sul monte Catillo, per scassare il terreno 
sassoso nell'intento di piantarlo a olivi, si ottenne 
la frattura della roccia calcare soltanto in grossi 
pezzi come alle Trefontane. Di fatti nessuno, che 
io mi sappia, ne ha seguito Tesempio. 

V. Estese esperienze eseguite in febbraio 1879 
nell'isola di Pianosa per conto dei due Ministeri 
dell'interno e dell'agricoltura, e dirette con fine 
discernimento dal capitano del genio signor ca- 
valiere Francesco Lo Forte, non dettero soddisfa- 
centi risultati (3). 

Le prove furono mandate ad effetto tanto nel 
tufo calcare più o meno friabile, quanto nei banchi 
di calcare compatto. Da esse si raccoglie: 

(S) y. il periodico YAgriooUura liaUanaj anno vi,* 
marzo 1880, pag. 148; e BoUetUno di noUtie agrarie^ 
anno il, n. 8> 1880. 
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1^ Che lo scasso andante colla dinamite torna 
farlo su piccoli tratti o per file successive di mine 
parallelamente all'orlo d'una fossa o trincea, aperta 
in precedenza, piuttostoohè col sistema di mine 
in aperta campagna sopra più file di fori disposti 
a scacchiere. 

2^ Che operando lo scasso a m. 1,20 di profon- 
dità e pagando Topra L. 1,12, come nel caso del 
Bossi Fearigotii testé ricordato, si hanno queste 
cifre di comparazione: 

a) Lo scasso a braccia d'uomo nel tufo cal- 

care costa per ettaro da L. 2320 a 3000; 

b) Lo scasso colla polvere da sparo L. 7375; 



e) Lo scasso colla dinamite num. 1, molto 

energica L. 8,702, SO; 

E colla dinamite num. 3 . L. 10,030, 00; 
Donde si conclude che nello stesso terreno lo 
scasso costa per m. q. : 

A braccia d'uomo da L. 0,22 a L. 0, 30 
Colla polvere pirica ... » 0, 73 
Colla dinamite n. 1 . . . » 0, 87 
Colla dinamite n. 3 . . . > 1, 00 
Lo scasso a dinamite è il più dispendioso, e 
meno di tutti quello a braccia. In queste condi- 
zioni l'agricoltura non può trarre profitto dalla 
dinamite, l'uso della quale riesce anche meno 
economico della polvere da sparo. 



CAPO XVI. 
rri^aplantamexito deir olivo a dimoila. 

Sommario -> § 182. Condisioni necessarie al trapUntamento. — § 183. Scelta della pianta da trasporre. 
§ 184. Tempo aceoncio al trapiantamento. — § 185. Modo di trapiantare. 



§ 182. Cendhitai ■eoesurie al IrapisataoMBlt. - 

Nei trapiantamento dell'olivodevesi avere riguardo 
a tre cose: alla scelta delle piante, per adottarle 
al terreno; all'epoca e al modo di porre. 

i ISa SeeiU della piante da trasperre. — Ri- 
spetto alla scelta delle piante da trasporre è prima 
di tutto necessario preferire quelle con pedale bene 
sviluppato (dai 7 ai 14 anni), che poco abbiano 
da temere dal vento ed anche dalle poche cure 
a cui possono condannarsi, e che presto arrivino 
a frutto; mentre gli olivi assai piccoli (di 2^ 3, 
4 anni) stentano moltissimo nel campo e danno 
risultamenti poco rimuneratori. Ci ammaestri il 
vecchio adagio, il quale suona : 

Chi Toole ingaonarail tao Tidno, 
Ponga ToUto grosso e il fico.pfcoolino. 

In secondo luogo è mestieri conoscere in quale 
terra siano vissute le piante e quale trattamento 
abbiano avuto nel vivaio. Quelle iatte germogliare 
e vivere in suolo pingue, soffice, fresco, svilup- 
pano radici ramificate e numerose, l'apparecchio 
radicale è insomma raccolto; trasponendole in 
terreno magro, più o meno compatto e asciutto, 
sono le radici esistenti incapaci a trovare in un 
mezzo ristretto il nutrimento necessario; devono 
quindi allungarsi, farsi esili per accattare in 
estensione dò che godevano in intensità. Fra 
questo tempo, essendo rotto l'equilibrio o il rap* 
porto tra la parte area e la sotterranea, la pianta 
soffre, illanguidisce e può anche perire, perchè 



le prime radici non bastano al bisogno, e devono 
svolgersene delle nuove per ristabilire il detto 
equilibrio. 

Grave errore è pertanto il trasporre gli olivi 
senza badare donde vengano e con quali cure sieno 
stati allevati. In genere vanno prescelti quelli 
educati in condizioni identiche, e fors'anche men 
buone, a quelle del cam.po che deve accoglierli 
definitivamente. 

§ 184. Tenpo aeeaneie al trapianteaeato. — Quanto 
all'epoca più acconcia al trapiantamento, bisogna 
tener conto dei bisogni della pianta, dell'indole 
del clima e del terreno. 

Sul primo punto giova ricordare che la forza 
assorbente del radicamo è maggiore nelle radi- 
ehette attive, in quelle cioè guemite di peli, al- 
lorquando si trovano nel tempo del più rapido svi- 
luppo. D'onde consegue che scema quell'attività 
assorbente ed è minima durante 1' autunno , 
quando la pianta sta per entrare in un periodo 
di riposo relativo. Di qui è che l'epoca meglio 
appropriata al trapiantamento è dall'autunno inol- 
trato a tutto l'inverno, nel tempo cioè in cui 
le funzioni vegetative sono di molto affievolite, 
la chioma è poco esigente e le radici hanno il 
tempo di svilupparsi nella nuova dimora. 

MsL tu questo intervallo di tempo converrà senza 
dubbio anticipare la trasposizione nei terreni 
asciutti, lavorabili, troppo inclinati e nei climi 
caldi, perchè le radici vi si dispongano per tempo 
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a barbicare e sostenere in primavera un'attiva 
vegetazione; per contro, si attenderà la fine del 
verno nelle terre più o nieno compatte, poco lavo- 
rabili, a lieve pendìo e nei luoghi poco tempe- 
rati, dove i geli vernini impediscono i lavori 
profondi e possono compromettere la venuta del- 
Tolivo. 

S 185. Ibdo di tnpiiDtare. — Intorno al modo 
di trapiantare si faccia attenzione: F alla ma- 
niera di cavar l'olivo dal vivaio ed a trasportarlo 
dalla vecchia alla nuova dimora; 2^ al suo inter- 
ramento o sia alla profondità cui allogare le ra- 
dici; 3* alla sua direzione od orientazione. 

A. — Estrazione b preparazione del piantone. 

Per cavare il piantone dal vivaio si procuri che 
tutte o la massima parte delle radici restino nella 
propria terra o, come dicesi, nel proprio pane. 
La vanga è l'arnese che a ciò meglio si presti: 
punteggiando e tagliando con essa verticalmente 
la terra sino alla profondità di 30 a 40 centimetri 
e a 20 lungi dal pedalino, staccasi di netto il 
pane con un colpo a traverso. Prendasi allora un 
mannello di paglia lunga e bagnata annodandola 
all'un dei capi, si distenda e vi si adagi sopra il 
pane, il quale fasciasi tutto all'intorno riunendo 
gli estremi della paglia a pie del fusto. Con due 
funicelle di giunco da padule o due vettine di 
salcio disposte a croce, legasi da sotto in su il 
mozzo di terra e con una terza funicella si opera 
una legatura a traverso; così il piantone sarà in 
grado di esser trasportato in contrade lontane e 
posto anche dopo alquanti giorni (30, 40) purché 
custodito in luogo fresco e buio, e sia la paglia 
miautenuta umida per non rompere e sbricoiolare. 
Alcuni mettono il pane entro un vecchio corbel- 
lino: il trasporto n'è più sicuro, ma il dispendio 
è talvolta maggiore. 

Il custodire l'olivino al buio per 20, 30 sino a 
40 giorni innanzi al piantamento, come i ^vaiati 
di Palermo fanno per i piantoni di agrume, è 
assai giovevole perchè, essendo scemata di molto 
nelle foglie l'attività delle funzioni, può la parte 
radicale produrre nuove radici avventizie, le quali 
conferiscono oon la loro potenza assorbente al si- 
curo attecchimento della pianticella. 

Nell'estrarre il piantone col pane di terra, av- 
viene di lacerare una certa quantità di capillari. 
Se il pane fosse sì grande da involgere tutto quanto 
il capillizio e da rompere solamente gli estremi 
punti delie barboline, non vi sarebbe nulla di 
male, giacdiè la superficie assorbente delle radici 
pare (secondo gli studi di Knight, le osservazioni 



di Gasparrini e le esperienze di Ohlert) (1) sia 
circoscritta alle porzioni provvedute di peli; le 
quali porzioni trovansi nella parte media delle 
giovani fibre radicali. Il tenere perciò le pilorize 
e il sottostante cono vegetativo fuori il mezzo nu-^ 
triente, od anche il tagliarle non influisce sulla 
freschezza e sul vigore delle piante. Ma se fosse 
lacerata la parte mediana radicale, e questo pur 
troppo capita assai di frequente, sarebbe innanzi 
tutto mestieri recidere le radici rotte per non 
fare andare a male le sane, e dal taglio svolge- 
ranno nuove e più numerose radici avventizie ; 
poscia bisognerebbe assottigliare d'altrettanto la 
chioma per non turbare Tequilibrio tra gli organi 
aerei e sotterranei. La porzione da amputare sia 
tra i rami d'un anno o, tutt'al più, tra quei di 
due anni. 

Il taglio di tutta la chioma o della testa del- 
l'olivino conviene: T soltanto allora che il sistema 
radicale, non essendo protetto dal pane, sia stato 
dispogliato di tutte o di gran numero di capillari, 
destinate appunto a trarre alimento dal suolo; 
2^ quando i piantoni da trasporre, essendo stati 
troppo accosti nel vivaio, hanno fusto lungo e sot- 
tile, e trovansi esposti a esser dicollati dal vento. 

Per conseguenza, avvenendo di trasporre l'olivo 
senza pane, pratica seguita comunemente in Si- 
cilia, Calabria, Puglia, ecc., è necessario tagliare 
la testa del soggetto per rimediare al grande strazio 
delle radici. E in ciò fare, consideriamo due casi: 
quando cioè si pone a dimora in terreno addetto 
al pascolo, e quando in quello destinato isoltanto 
alla coltivazione di piante consociate. Nel primo 
caso, se l'olivo è domestico ed è stato innestato, 
tagliasi a 30 40 centimetri sopra la terra, pro- 
teggendo con frascame spinoso il moncone e i ger- 
mogli; e quando il germoglio prescelto sarà cre- 
sciuto almeno m. 2,50 si recide alto assai (da 
m. 1,80 a 2,32 = palmi 7 a 9, come costuma in 
Sicilia, per sottrarre la chioma dalle devastazioni 
del grosso bestiame; si taglierà invece all'altezza 
di m. 1,30 a 1,60 (piana di Palme) se pascolano 
le pecore. Là ove il piantone trasposto sia da 
innestare, recidesi subito a 30 o 40 centimetri, e 
s'innesta poi alle altezze suddette (da m. 1,30 a 
1,60 o da m. 1,80 a 2,32) secondo la specie del 
bestiame pascolante. 

Qualora l'olivino venga posto nel terreno colti- 
vato, si può amputare a 8 o IO centimetri dal 
suolo, acciocché il germoglio che deve costituire 
il pedale riscoppi da sotterra e si levi diritto e 
senza nodosità. 

Adunque, nel tórre gli olivi dal vivaio, è in- 
dispensabile che il radicarne non sia grandemente 



(1) y. DucHARTRE, ÉìémmU de boiamque. Parto, BaiUière et fili, 1877. 
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mutilato, e che le piante abbiano pedale in propor- 
zione dell'altezza. Se ciò non iosse, la recisione 
della pianta sarebbe una dura necessità, che ne 
assicura indubitatamente la venuta. Un trito 
proverbio siculo dice in tal proposito: 

e Arvala tagghiato, 
i Ar? ola aidciirattt • ; , 
cioè: 

Albero amputato, 
Albero assicarato. 



B. — Profonditi cui intrrrare le radici. 

Sullo scasso andante chiuso si scavano buche 
quadre e fonde m. 0,60 almeno, si fognano per 
circa m. 0,20 o 0,25 di spessore, come fu già 
detto per le fosse e formelle ({ 171). Ciò fattosi 
attendono giornate non piovose, con dolcore e 
che la terra non impasti a maneggiarla ma sbric- 
cioli agevolmente: è tempo allora di procedere 
all'interramento del piantone. 

Si principia con soprammettere alla fognatura 
uno strato (e fig. 120) di 35 a 45 centimetri di 
terra fine e aerata, però nel suolo tenace giova 
poter mescere degli ingredienti minerali divi- 
denti, quali cenere, sabbia, calcinacci, ecc. ; per 
contro, nel terreno sciolto converrà mescolare del 
materiale argilloso; nell'un caso e nell'altro è 
sempro vantaggioso mettere sotto a ogni olivo da 
15 a 26 chilogr. di vecchio concio, secondo la 
quantità disponibile. Per empire questa parte 
inferiore dello sterro e accrescere insieme le di- 
mensioni dello scasso, si smussano con vanga o 
zappone i cigli della formella o della fossa tutto 
all'ingiro per 20 o 25 centimetri (s, fig. 120; a, 
figura 121). Questa operazione è detta dai nostri 
agricoltori toscani ipoMchiMtura, da spanekinare, 
disfaro cioè le parati sode del cavo, facenti da vere 
panchine rispetto al terrapieno circostante. 

Colla spanchinatura la formella o la porzione di 
fossa, in cui deve porsi l'olivo, prende una forma 
quasimente d'un cono tronco rovescio con la base 
in su, poiché la terra allogata in aahb (fig. 120) 
passa in a! a' V V. La sezione centrale (C) deve 
comprendere scelto tritume terroso misto bene a 
letame macero, secondochò sopra è detto, perohè 
questo è il luogo nel quale dovranno primamente 
distendersi le radici del piantone, che vi si adagia 
sopra nel bel mezzo della fossa o della formella, così 
che il pane corrisponda colla sua faccia superiora 
alla pari del livello del suolo o qualche centimetro 
più sotto secondo la qualità del terreno, cioè : nella 
terra compatta, alla pari; in quella di mezzano 
impasto e soffice, a 4 o 5 centim. ; nella sabbiosa 
e nelle posture asciutte, a non più di 10 centim. In 
ultimo slegasi il pane e si contorna della terra più 



rioca e trita, calcandola a grado a grado col piede 
e con una calocchia affincbò le particelle terrose 
s'insinuino in tutti i vani e lascino bene aderire 




Fig. 120. — Piantamento deirolifo a dimora. 

d Fognatura di sassi e fascine -* s Strato terroso, sol 
quale allogasi il radicarne deirolivino — f Srato ter- 
roso, che circonda il sistema radicale — aahh Terra 
soda, rotta colla spanchinatara e messa nei ponti 
a' a' b'ò' — C Parte centrale della baca, da empire 
con terra trita sola o mista a letame — g Piantone 
interrato in modo che il colletto si trovi a livello dei 
SQolo, com'era nei vivaio. 

la terra colla massa delle radici. Se vi fosse del- 
l'acqua, l'usarne con discrezione (da 20 a 30 litri) 
in tale incontro non può che favorire meglio co- 
desta aderenza delle radici. Si colmi, si ponga ben 
profondo un palo di legno e vi si assicuri il pian- 
tone con acconcia legatura vegetale (ordinaria- 
mente quella stessa del pane), frapponendo tra il 
fusto e il legacciolo un guancialetto di paglia o 
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di erbe secche, acciò ia tenera buccia deirolivino 
non sia comunque danneggiata; e l'operazione è 
finita. 

Salvo il caso che il terreno non sia sabbioso e 
mobile o soggetto a persistente seccore, non torna 
affatto interrare le radici più di quanto è stato 
detto sopra; perciocchò è noto dalle osservazioni 
di Lardier che il volume della terra lavorata, per 
la progressiva diminuzione della porosità, scema 
di circa Vit all'anno. Onde nelle fosse o formelle, 




Fig. 121. -~ Bocca d'una formella spanchinata. 

A Bocca qoadra della formella -^ aaaa Segmenti otte- 
nati per la spanchinatura in modo che la bocca 
quadra direnti circolare. 

scavate alla profondità di m. 1,00 con m. 0,20 di 

fognatura e colmate di poi in pari, vi sarà in capo 

0"° 80 
all'anno un avallamento di 0*,066 = — ~— , eal- 

trottante sprofonderà la pianta messa in quello 
scasso. Ne consegue che l'olivo collocato col pane 
in piana terra si troverà l'anno dopo m. 0,07 circa 
più profondo, quello piantato a m. 0,05 si ridurrà 
a m. 0,12, e a m. 0,17 l'altro posto alla profondità 
di m. 0,10 soltanto. 

Un maggiore interramento, come usa d'ordina* 
rio, rende sofferenti le piante e può farle anche 
morire. Più si svolgono le radici e meglio ancora 
prospera la pianta, quando il terreno è pervio 
all'aria, la quale è indispensabile alla respirazione 
di tutto l'organismo: senz'aria non è vita possi- 
bile. A questo riguardo, importanti esperienze del 
ricordato I^rdier hanno dimostrato che cresce o 
scema di molto lo sviluppo d'una stessa pianta 
interrandola alternativamente ora più ed ora meno. 

Egli, il Lardier, trapiantò addì 4 novembre 1778 
sei peri a dimora, ponendone due col radicarne 
profondo com'era nel vivaio, due col colletto 
interrato più di m. 0,16 e due altri a m. 0,32. In 



primavera gennogliarono tutti; ma, alla fine dei- 
Testate, i due primi avevano rami lunghi, forti e 
vigorosi; gli altri, sopratutto gli ultimi due, dei 
germogli deboli e corti. . 

In dicembre, spiantandone uno d'ogni serie, si 
verificò che il fusto del primo era ingrossato di 
9 millim., il fittone era cresciuto in proporzione 
allungandosi di 45 millimetri con radici laterali 
più o meno sviluppate. Il pedale del pero inter- 
rato a più di 16 centim. era appena ingrossato di 
2 millim., il fìttone non aveva punto guadagnato 
in lunghezza e presso il colletto eransi sviluppate 
poche barbe. Il fusto e il fittone della pianta inter- 
rata a 32 centimetri di profondità non erano gran 
cosa sviluppati. 

L'anno appresso i tre peri rimasti in terra mo- 
stravano, a vista d'occhio, notevole differenza 
neiraspetto e nello sviluppo. 

Sul finir di ottobre del secondo anno, Lardier 
fece ammucchiare intorno al pero della prima 
serie uno strato terroso per lo spessore di m. 0,32 
e per un raggio di m. 1,30, e fece contempora- 
neamente sterrare gli altri due di tanto che giun* 
gesserò col colletto alla pari del suolo. Ne seguì 
che alla vegnente primavera questi due ultimi 
germogliarono con vigore, dovechè il primo, ces- 
sando quasi di vegetare, si fece languido e triste. 
Invertendo successivamente le prove, lardier 
riuscì a rinvigorir la' pianta meno interrata, de* 
primendo per contro il rigoglio di quella con più 
terra e che prima aveva le radici meno in pro- 
fondo. 

Concludiamo perciò che la troppa profondità, 
cui tuttavolta, di frequente anzi, si condannano 
le piante è un grave errore, che conferisce a sce- 
marne Io sviluppo e la fecondità, comprometten- 
done perfino l'esistenza. Invece è lo scasso che 
deve approfondirsi per aerare di più la terra, è 
la fogna che deve mantenere l'aeramento setter- 
ranco; spetterà poi alle radici di svolgersi e trame 
giovamento proporzionato: nostro è il compito di 
apparecchiare il letto, delle radici di sdraiarvisi 
secondo il bisognevole. 

C. — DlHEZIONK OD ORIENTAZIONE DELLA PIANTA. 

Diciannove secoli fa Golumella, e Virgilio prima 
di lui, raccomandarono di segnare di rosso la (larte 
dell'arboscello che guarda mezsogiorno, affinchè 
possa conservare la stessa direzione nei luogo della 
stabile dimora (Ipsa$ autem arbuseulae hoc modo 
possmnt trans/erri: anttquam esplaniis arbutcu^ 
lam^ rubrica notato partom ^ui, quae moriiUm 
speetat, ut eodem vmìo^ quo in seminario $rai^ 
deponatur; Col., De re rustica, lib. v, cap. ix). 
Questo sarà stato uno dei tanti pregiudizi che a 
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quei tempi correvano, e che gli scrittori di allora 
registrarono come leggi o assiomi. Reca però me- 
raviglia come mai un precetto sì inutile, che non 



trova fondamento di scienza, abbia potuto essere 
fino a noi riprodotto e inculcato altresì da molti 
scrittori, alcuni dei quali degni di stima. 



CAPO XVII. 
Lavori o-ixltnz^ali. 

Sommario. ~ § 186. Gare consecatiTe al trapiantamento. — § 187. Lavori cnltorall — § 188. Lavori agli olivi 
consociati e agli oliveti schlettL — § 189. Coltivaiione a braccia d'uomo e con arnesi aratorìL Tornaconto 
della caltora aratoria. — § 190. Considerazioni sui lavori profondi e su quelli aratorii negli oliveti. — 
§ 19L Concimazione, sbarbettatura e politora del ciocco. 



§ 186. Core eoBseentiTe il tripìanUimeDlo. —Messo 

l'olivo a dimora, ei bisogna custodirlo e perchè 
afferri bene e sviluppi con sollecitudine e doventi 
fruttuoso. Le cu re che a tal fine domanda annual- 
mente o interpolatamente, sono le seguenti: 

1»I lavori al suolo; 

2** La concimazione; 

3^ La sbarbettatura e la ripulitura del ciocco 
daisuccioni e dalle parti cariate cioè dalla lupa; 

4'' La potatura; 

5° La rimonda; 

6"* Il difenderlo dalle malattie e dalle cause 
nemiche. 

Discorriamone succintamente e a parte a parte : 
dei primi tre paragrafi nel presente capitolo, degli 
altri nei capitoli seguenti. 

§ 187. Lafori eolUrali. — I lavori mirano ad ae- 
reare la terra e renderla più acconcia al distendersi 
delle radici, a tenerla monda dall'erbe cattive che 
sottraggono ricchezza al suolo e ne disperdono la 
umidità, a preservare le piante dai tristi effetti 
della siccità estiva e del freddo invernale. 

D'onde consegue, che per una coltivazione razio- 
nale, occorrono al minimum questi lavori: 

a) Rincalzare il ciocco d'autunno, dove è pe- 
ricolo di freddi; scalzarlo ^ dove è asciuttore e 
non temonsi i geli ; 

h) Un lavoro alquanto profondo (vangatura, 
zapponatura) sul finir dell'inverno o nel corso 
della primavera; 

e) Un lavoro superficiale (sarchiatura) nel- 
l'estate; 

i) Ripulire in settembre le fosse di scolo, 
aprire gli acquai , fare gli spiazzoli e i rattengoli 
per le olive. 

La rincalzatura autunnale è necessaria soprat- 
tutto nei punti della 3* sotto regione esposti al 
freddo, affinchè i geli non danneggino le radici 
superficiali. 

Nella 1* e 2^ sotto regione e nelle colline che 
godono mite inverno, invece della rincalzatura è 
mestieri dello scalzamento, aprendo intorno al 
Caruso, Estratto àuXi'Encidopedia agraria. 



pedale una buca circolare o conca (profonda 15 a 
20 centimetri) con ritrarre la terra all'ingiro a 
guisa di arginello; e ciò per rattenere le acque 
piovane, e permettere che l'umidità assorbita du- 
rante l'autunno e l'inverno venga di poi grado a 
grado somministrata alle radici nel tempo dei pro- 
lungati asciuttori. 

L'annuale vangatura o zapponatura al termine 
dell'inverno ha per oggetto di sommovere e stri- 
tolare più che si può la terra, già compressa dalla 
azione delle piogge,, di far penetrare in profondo 
le acque pluviali di primavera e distruggere le 
erbacce sia col sovesciarle, sia estirpandole se 
sono di quelle che ributtano e imbrattano il ter- 
reno. Con questo lavoro si dispone in pari il suolo. 

La sarchiatura estiva, smuovendo il suolo per 
uno spessore di 12 o 15 centimetri, non che estir- 
pare l'erbe cattive, serve ad interrompere la co- 
municazione tra lo strato superficiale e quello in- 
feriore, e costituisce pertanto un grande ostacolo 
alla rapida dispersione dell'umidità esistente negli 
strati profondi (§ 143, ui, e). Il terreno sodo, sotto 
l'influenza del vento e del sole, si prosciuga in 
poco tempo sino a considerevole profondità; te- 
niamolo adunque soffice e mondo, e l'avremo di- 
feso dall'asciuttore come se fosse irrigato o coperto. 

Di qui è che nelle contrade meridionali e nei 
luoghi assai aridi sono necessarie, soprattutto per 
gli olivi giovani, frequenti sarchiature: due al- 
meno da giugno a settembre; e se il terreno non 
fosse lavorato, si correrebbe grave rischio di veder 
cascare gran numero di olive subito alleghite o 
molto tempo avanti della maturazione. Un pro- 
verbio dice in proposito: 

€ Una zappatura è come mezza annaffiatura » ; 
il quale trova riscontro in quest'altro dei Fran- 
cesi: € Un Unage taut un arrosage >. 

Nel settembre, prima delle grandi pioggie, è 
d'uopo ripulire le fosse di scolo, ricavare i pe- 
scaiuoli e aprire gli acquai per dar facile sfogo 
alle acque accedenti; e allo scopo d'impedire che 
esse trascinino le ulive cascate, giova fare sotto a 

18 
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ogni olivo, e per un raggio di poco maggiore alla 
chioma y i così detti ipiaizdU (fig. 122, bb) o 
piccoli spiazzi circolari contornati da arginellini 
di 5 a 10 centimetri, pareggiando la superficie col 
marrone e nettandola da erbe, zolle o altro in- 
gombro. Lungo le fosse di scolo si costruiscono 
altri arginellini, veri rattengoli, che, mentre non 
impediscono lo scorrere delle acque, trattengono 
le olive da esse trascinate. 

§ 188. LiTori a§li olivi Mnsociali e agi! olifeli 
8fMeUL — I larorì da impartire agli olivi bisogna 
distinguerli, secondo che siano coltivati insieme 
ad altre piante o tenuti a chiudenda cioè a vero 
olivete. Enumeriamo le combinazioni possibili. 




Fig. \fì, — Spìazsòli |ier fi raccolto. 
a a OIìtì — hb Spiazzòii. 

P Se J'olivo è consociato con piante legnose 
(vigna, sommacco, carrubo, mandorlo, gelso, ecc., 
§ 152 e 153) riceve le medesime cure di queste 
piante, perchè ivi i lavori sono in comune. E se la 
consociazione è temporanea, i lavori comuni ces-, 
sano colla consociazione stessa, perchè allora il 
terreno viene coltivato come nelle chiudende. 

2® Nelle piantagioni disposte a larghe file, as- 
sociate a colture erbacee e legnose (§ 154, 155), è 
d'uopo lasciare a disposizione degli olivi una 
striscia di suolo, larga 3 o4 metri secondo la loro 
statura, oppure uno spazio circolare intorno al 
fusto col raggio di metri 1,50 a 2,00; e su queste 
aree devono eseguirsi i lavori antedetti (§ 187), 
cioè la scalzatnra o la rincalzatura d'autunno, la 
vangatura o zapponatura di primavera, le sar- 
chiatore d'estate. 

IjS. superficie interposta, occupata dai roàgoli, 
si destinerà : 

a) Nelle terre peca fertili, a piante da fo- 
raggio da sovescio alternate quando col mezzo 
maggese seguito da baccelline marzuole se v'ha 
concio disponibile, quando col solo maggese nudo 
se il concimo è deficiente. 



h) Nelle terre migliori gioverà questa rota- 
zione: 

Anno I — maggese nudo; 

Anno II — cereali d'inverno o marzuoli eoa 
seme di sulla o lupinella dentro ; 

Anno III — - sulla o lupinella, oppure ferrane 
da pascolare, od anche piante da sovesciare in 
aprile o maggio. 

3"" Negli oli veti schietti ossia nelle chiudende, 
consideriamo questi casi: 

a) Chiudende ffie^anij dove le piante, prima 
che abbiano 30, 35, 40 anni, lasciano aree non 
aduggiate. Quivi si lasci intorno all'olivo la solita 
zona a circolo da lavorarsi nei modi surricordati, 
e negli spazi vuoti interposti si potrà seguire que- 
sta rotazione: 

Anno I — maggese nudo; 

Anno II — fave vernine (sul finir di set- 
tembre) ; 

Annoili — grano nei luoghi di maggior 
forza; scandella, avena, orzo, segale negli altri. 

b) Chiudende in essere, dove le piante disten- 
dono la ramificazione su tutta quasi la superficie 
del suolo. Si lasci a ogni olivo il ridetto vuoto 
circolare proporzionato alla chioma, e lo spazio 
restante si coltivi: 

Anno I — maggese nudo; 

Anno II — fave a buca, concineiate e sarchiate, 
se la terra è piuttosto tenace; fagiuoli concimati 
pure a buca e sarchiati, in terreno d'impasto mi- 
gliore, soffice e fresco. Se queste leguminose fal- 
lissero, si sovescino in maggio. 

Quando fosse penuria di foraggi, converrebbe 
alla detta rotazione sostituire quest'altra: 

Anno I — maggese nudo; 

Anno n — ertuiio autunno-vernino di trifo- 
glio incarnato e avena o di fave e avena, magge- 
sando al cominciar di maggio. 

Qualora il concio fosse insufficiente per semi- 
nare tutta la superficie a fave, si potrebbe fare: 

Anno I — maggese nudo sino a febbraio; 

Anno II — mistura di vecce e orzo sulla zona 
concimata, raccogliendo le granella o falciando per 
foraggio secondo il bisogno. È sottinteso che la se- 
zione non concimata resta a maggese nudo. 
Se v'ha mancanza di concime, giova alternare: 

Anno I — maggese nudo; 

a) sovescio di lupini o di fave o di 
Annona capraggine; 

I di avena e 

b) o erbaio ] lupini o 
di avena 
e fave 



per pasco- 
lo delle 
pecore. 



Nei terreni assai tenaci o in quelli magri e 
aridi, siano sabbiosi siano sassosi, bisogna pro- 
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scrìvere qualunque coltivazione erbacea, e prati- 
care ogni anno il maggese su tutto l'oliveto. 

§ 189. Collimiooe i braeeia d'oomo e con imesi 
aritorìi. Tarnaeooto della collora aratoria. — Il terreno 
olivato si può lavorare a braccia d'uomo e cogli 
arnesi aratorii. Nelle superficie assai inclinate, ir- 
regolari o sassose, i lavori a vanga e, ancora me- 
glio, a zappa, si fanno più agevolmente. Nei luoghi 
pianeggianti e nelle terrazse accessibili agli ani- 
mali (§ 174), la coltivazione aratoria non solo è 
più economica ma, per essere più sollecita, ripara 
alla manchevole mano d'opera e permette di curar 
bene gli olivi. 

Però coltivando cogli aratri, teniamoci lontani 
dal pedale un metro o due secondo Tetà degli 
olivi, per non offendere il ciocco e le grosse radici. 
L'area soda si deve lavorare colla vanga o col 
marrone. 

Quali arnesi adoperare? Per sostituire vantag- 
giosamente il lavoro primaverìle di vanga e zap- 
pone, più profondo, potrà impiegarsi il piccolo 
coltro Vidal, col vomere lungo metri 0,28 e largo 
alla base metri 0,15, tirato da due bovi appaiati a 
un giogfaetto luogo metri 1,19(1), colla bure lunga 
da 4 a 6 metri e {»rovvista di martintcca per allar- 
gare o restringere Taogolo che la bore stessa fa 
col vomere affin di regolarne Tapprofondimento. 
Questo arnese prende da 15 a 18 centimetri di 
terra, quanto a un dipresso si può approfondire 
con sforzo ordinario la vanga o il marrone nel 
terreno alquanta consistente. 

Le sarchiature, invece che col marrone, ^ pos- 
sono mandare ad effetto con un piccolo aratro co* 
mune toscano, impiegato per solito nei lavori di 
sementa dei cereali. Questo aratello ha in media il 
ceppo o dentale largo metri 0,37 e lungo 0,81, la 
gombera inacciaiata larga metri 0,30 e lunga 0,35, 
la bure lunga metri 4,06; dev'essere tirato da un 
paio di bovi per mezzo del gioghetto surricordato. 

Nelle chiudende della Cava (colline di Palaia) 
con terreno di medio impasto inchinevole al te- 
nace, la coltivazione a braccia d'uomo e con gli 
arnesi aratorii costa all'ettaro come appresso: 

Cvltara a bracda d'ntao. 

1. A scalzare o rineabotre i pedali d'aiitnimo: 

opro iO d'uomo L. 10, 00 

2. A vangare o tappooare di primaTera: opro ÀO 

d*aomo » 50,00 

3. A zappare d'estate (sarchiatura) : opre d'uo- 

mo 11 1/2 » il, 50 

i. A ripolfr fòsse d'acqua, ricatare pescaiaoli, 

fare acquai, spiazsòU, ecc.: opre d'uomo 4 » 4,00 

Per ettare: totale L. 75, 50 

(1) Yed! la mia Bolazione al m Congresso enologico 
italiano di Firenso (settembre 1877) solla CdlHvazume 



Onltora aratoria. 

1. Scalzatora o rincalzatura, come sopra . L. 10, 00 

2. Coltratura: giornate 4 di un paio bovi, a 

L. 2,24 » 8, 96 

3. Yaogatora dello aree circolari: opre d'uomo 

16 16, 00 

4. Aratara estifa (sarchiatora): giomaio 3 di un 

paio bovi, a L. 2, 24 » 6, 72 

5. Zappatuca delle aree circolari: opre d'uomo 

11 1/2 » 11, 50 

6. Bipalitara delle fosse di scoio, ricavatura dei 

pescaiuoli, fattura degH acquai, spiazzòli, ecc.: 

opre d'uomo 4 » 4, 00 

Perettare: totale L. 57, 18 

Gonfrostt 

a) Costo della cultura a braccia d'uomo . L. 75, 50 

b) Costo della cultura aratoria ... » 57, 18 

Dìfferensaaftvoreddla cultura ad aratro L. 18,82 

Alla Cava le opre dei contadini della fattoria 
sono retribuite con L. 1,00 e con L. 1,12 ogni 
mezza giornata d'un paio di bovi, appartenenti ai 
coloni della fattoria medesima: questa è consue- 
tudine quasi ovvia in tutte le mezzerìe toscane, e 
trova sue ragioni nei patti colonici e Bell'essere 
le bes^e a comune fra padrone e mezzaiuolo. Ma 
con opre e bestie di fuori, e pagando le prime in 
ragione di L. 1,50 e le altre di L. 8, non sarebbe 
economico il coltivare ad aratro, poidiè: 

a) Colla laTorasione a bracda d'uomo si spon- 

derebbero L. 113,25 

ò) Colla layoraziooe aratoria (id.) . . • 118, 25 

Differenza a favore ddla cultura a zappa L. 5, 00 

Dovendosi però ammettere, come cosa che non 
esce dall'ordinario, che chi voglia coltivare cogli 
aratri abbia le bestie di suo, ne conseguita a van- 
taggio di questi ultimi un tornaconto sicuro. 

§ 190. Considerazioni sui lafori profondi e so quelli 
aratorii leiMoliif ti. —Un grave dubbio si è affacciato 
da alcuni stimabili agronomi sulla utilità dei la- 
vori profoodi e di quelli aratorii agli olivi. Si dioe: 
non coltivate le chiudende coU'aratro o con i la- 
vori profondi, perchè in esse le radici sono super- 
ficiali e si allungano smisuratamente. Ma non si 
riflette che il distendersi eccessivo del radicamo 
poco in profondo è indizio o dello scarso alimento 
che trova o delTessere il terreno stato coltivato 
con pochi lavori e, per giunta, superficiali. E ne 
discende di necessità che le radici, per insuf- 

economicn déUa vite; nelT Agricoltura nAUANAy yoL rv, 
pag. 395-411, Firanzo 1878. 
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ficienza dei materiali alibili o per tenacità del 
suolo, sono costrette allungarsi nello strato ter- 
roso superficiale, che è meno compatto e meglio 
esposto alle benefiche influenze esterne. Infatti 
quando le piante vivono in terra ricca e soffice, 
sviluppano radici brevi e numerose, corte e molto 
ramificate, tenendo cosi più raccolto e diviso tutto 
quanto il capillizio radicale. 

Nulla vi sarà dunque a temere dai lavori pro- 
fondi, purché praticati sin dall'impianto dell'oli- 
veto, per abituare le radici ad approfondirsi e a 
temer poco il freddo o l'arsura. Gli aratri in una 
chiudenda che non è stata mai trattata con efficaci 
lavori produrranno, è vero, gran rottura di radici ; 
ma esse, qualora il terreno sia ben lavorato e ar- 
ricchito con la concimazione, si svilupperanno in 
più numero, trarranno maggiore alimento, accre- 
scendo il vigore e la feracità delle piante. 

§ 191. CoDcimazioDe, sbarbettalori e pulitoni del 
ciocco. — Dicemmo già (§ 123) del quantitativo di 
letame (chil. 8100), ch'è necessario in media ogni 
ettare per riparare le perdite annuali degli olivi 
adulti, di mediana statura e moderatamente potati; 
in base a quelle ricerche occorrerà per pianta 
kil. 18 di letame all'anno o chil. 78 1/2 ogni trien- 
nio se gli alberi sono grandi così da capirne 450 
in un ettare. Vedemmo come e quando con- 
venga concimare (g 138), come si possa utilmente 
intercalare il sovescio ai lavori ed ai concimi 
(§ 148. 17"). 

Dobbiamo ora accennare al come si proceda, 
contemporaneamente alla concimazione, per sbar- 
bettare e ripulire le ciocche dalla carie o lupa. 

Lo sbarbeitamenio consiste nel sopprimere le 
radicette superficiali, affinchè non impediscano i 
lavori alquanto profondi e non restino esposte né 
ai geli dell'inverno né' al seccore estivo. Si pro- 



cede a questa operazione dopo avere scalzato le 
piante (fig. 123) per amministrarvi il concio. 




Fig. 123. — SeaTO circolare o conca per ooiiclniare I'oUto. 

a Olivo; òScaTO che lascia vedere le groese radici; 

e Arginello di terra. 

Messo a nudo il ciocco, come vedesi nella fi- 
gura 123, si porta via con tagliente accetta o con 
sgorbia tutto ciò che v'ha di cariato sino ad arri- 
vare al legno vivo. 

Sbarbettato e ripulito il pedale dalla lupa, si dà 
il concime e si ricopre nel modo che abbiamo detto 
al § 138; e l'operazione è finita. 



CAPO XVIIL 
Potatrura e Rimoxidla* 

Sommario. — § 192. Definizioni e distinzioni. Scopi della potatura e della rimondatora. — § 193. Principio fonda- 
mentale della potatura deirolivo. — § 19i. Del tenere la chioma in proporzione delle radici. — § 195. Come 
stabilire l'equilìbrio tra la prodazione legnosa e fiorifera. — § 196. Con qoale forma si possa vantaggiosamente 
illuminare l'olivo. Altezza della impalcatura. — § 197. Rimondatura. — § 198. Stromenti e tempo per la 
potatura e la rimonda. — § 199. Conclusione del capitolo decimottavo. 



§ 192. DeOnizioiii e distioztoni. Seopi della f%Mnn 
e della rimoDdatora. — La potatura è l'amputazione 
di una parte della pianta a scopo di mantenerla 
robusta e feconda. Giova distinguerla in potatura 
propriamente detta, e in rimondatura o rimonda. 

Quella, la vera potatura, serve: 



1® A mantenere l'equilibrio tra la parte aerea 
e la sotterranea, cioè a tenere la chioma in pro- 
porzione delle radici; 

2^ A equilibrare la produzione del legno a 
quella dei fiori e dei frutti, rinnovando la chioma 
e mantenendola fresca e fruttuosa; 
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3^ A soleggiare la pianta, schiarendo la chioma 
e distribuendo con regolarità i rami s\ che assu- 
mano una determinata forma. 

La rimondatura serve : 
a) A togliere i seccumi, i succioni e i rami 
malandati; 

J) A volgere a frutto i rami ingordi o ciman- 
doli, o torcendoli, o incidendoli, o legandoli. 

§ 193. Principio fondamentale della potatura dell'o- 
livo. — Per eseguire con discernimento la pota- 
tura dell'ulivo, giova tener presente il modo suo 
di vegetare, perchè è di qui che dobbiamo farci. 
Non si può applicare a tutti gli alberi da frutto 
unica maniera di potagione, giacché alcuni re- 
cano fiori e frutti sul gern^oglio stesso dell'anno 
(vite), altri non li danno che sul vecchio legno 
(pero, melo), altri infine (ulivo, pesco) non frut- 
tificano né sul vecchio nò sul nuovo legno, ma su 
quello dell'anno avanti. 

In quest'ultimo caso, che riflette l'ulivo, i ra- 
moscelli più vigorosi producono gemme foglifere 
o da legno, quelli di medio vigore e i più deboli 
si coprono di gemme foglifere, che svolgono nella 
primavera del secondo anno in forma di grappo- 
lini (§ 48). Ciascuno di codesti ramuscoli fruttuosi 
si viene allungando annualmente, e si ramifica 
per mezzo d'una gemma da legno terminale e di 
due altre collaterali presso Testremità. I nuovi 
germogli fioriscono del pari nella primavera se- 
guente, e così di seguito negli altri anni. Adunque 
l'ulivo e il pesco non fioriscono che sul legno del- 
l'anno precedente. 

La porzione poi del ramicello che ha fatto fiorì 
e frutti non ne produrrà più in avvenire, ma si 
può allungare dell'altro durante un certo numero 
di anni sino a che non sia del tutto spossato, e 
può allora essere surrogato da un altro rametto 
che si sviluppa alla sua base. 

La potatura del pesco, fondata sul principio 
della sostituzione annua del vecchio ramo fertile 
da uno nuovo, ha raggiunto grande perfezione 
nei dintorni di Parigi, soprattutto a Montreuil. I 
ramoscelli dell'anno avanti fioriscono e fruttifi- 
cano ; e la cimatura di essi, operata con giudizio, 
non dà luogo a nuovi rami da legno, bensì a un 
rametto fruttuoso di surrogamento per l'anno che 
segue. In tal modo il pesco è sempre vestito di 
giovani ramicelli, e può dare per molti anni rac- 
colti regolari e abbondanti. Però se i rametti frut- 
tiferi si lasciano allungare indefinitamente, non 
se ne formano dei nuovi alla loro base, e rare volte 
ne spuntano sul vecchio legno; allora, essendo 
spossati, disseccano e l'albero muore. Un pesco 
così trattato dura raramente oltre i 15 o 20 anni, 
mentre sottomesso a regolare potatura può vivere 
più di 100 anni e mantenersi ferace. 



Interviene per l'ulivo come per il pesco, con 
questa sola difierenza che l'albero sacro a Minerva 
sviluppa facilmenW dei rametti fruttiferi anche sul 
vecchio legno. La qual cosa porge modo d'inten- 
dere perchè il pesco vive tanto poco abbandonato 
a sé stesso, dovechè l'ulivo non si spegne quasi mai. 

Tuttavia se la mancanza di potatura o quella 
mal fatta od eseguita a troppi lunghi periodi non 
hanno potenza di far perire l'ulivo, ne scemano di 
assai' la fruttificazione perchè l'albero non potato, 
nelle annate ubertoi9, si suol caricare di molte 
olive, ritenendole sin tutto l'inverno e anche dopo; 
e ne segue che in tali annate, essendo il nutri- 
mento vòlto allo sviluppo dei frutti, non ve n'ha 
abbastanza per la formazione dei nuovi germogli, 
che dovrebbero fruttificare Tanno di poi : ecco al- 
lora la fruttificazione degli olivi non più annuale 
ma farsi quasi sempre biennale, se pure le vi- 
cende meteorologiche non la rendano triennale o 
più rada ancora non secondando lo sviluppo dei 
fiori, l'allegamento e la maturazione del prodotto. 

Di qui è che nei monti di Pisa, per esempio, 
ove la coltivazione è piuttosto accurata e intensa, 
ogni biennio v'ha un raccolto, ma quello copioso 
arriva veramente ogni 3 o 4 anni, perchè ivi gli 
alberi si lasciano crescere nella forma naturale o 
a pina, e la potatura, o più propriamente la rimon- 
datura, consiste nel togliere ogni 2 o 3 o 4 anni i 
seccumi, i succioni e le parti cariate. 

A Porto Maurizio, che usa trattare gli olivi 
presso a poco come nei monti Pisani, si hanno in 
media sopra 10 anni : 
Due raccolte piene. 
Tre raccolte mediocri. 
Cinque raccolte vuote. 

Nella pianura di Palme (Calabria Ultra I), dove 
la scarsa potatura è a periodK più lunghi, si può fare 
assegnamento sopra una raccolta mediocre ogni 
3 anni, e sopra una ricca ogni 4 o 5 anni. 

g 194. Del tenere la ehioma in propenione delle ra- 
dici. — Fermato il principio fondamentale della 
potatura dell'olivo, passiamo a dichiarare con 
succintezza gli scopi dinanzi enunciati (§ 192), ai 
quali essa deve mirare, e i vantaggi che ne con- 
seguono. 

Rispetto al primo punto, cioè a tenere i rami in 
proporzione delle radici, è facile intendere che se 
queste sono poco sviluppate e non possono attin- 
gere dal suolo abbondevole nutrimento, quelli non 
potranno acquistare grande sviluppo. Onde gli 
olivi che vegetano in terra povera o che non sono 
concimati secondo il bisognevole, devono potarsi 
largamente per distribuire lo scarso nutrimento a 
uno scarso numero di rami. E se questi rami fos- 
sero al di là del necessario, crescerebbero stentati 
e languidi, svigorendo prima sulle cime, poi grado 
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grado nelle parti più basse; allora l'albero si copre 
al pie di numerosi rampolli^ i quali traggono a se 
lo scarso alimento che somministrano le radici. 

Sarà l'opposto sei terreni pingui^ dorè le radici 
riceTono alimento proporzionato aduna estesa ra- 
mificazione; e se quivi essa, mercè il taglio corto 
si colesse tenere racooha, dai rami recisi riscop- 
piepebbero vigorosi polloni che non fruttificano 
perchè si vestono di gemme foglifere, e possono 
produrre gernoogli fiorali allorquando avranno ri- 
messo del primitivo rigoglioi> imperocché, come 
abbiamo dianzi osservato (§ 193), è sui ramicelli 
poco vigorosi che si formano le gemme da frutto. 

Adunque nel terreno povero si largheggerà col 
taglio, tenendo la chioma raccolta e costrìngen- 
dola così a dar frutto. Nel terreno ricco saremo 
avarì nel potare, lasciando estendere i rami in pro- 
porzione del copioso nutrimento. 

Queste conclusioni sono d'altronde quelle stesse 
che l'esìperìenza secolare ha condensato in alcuni 
proverbi, i quali suonano in modo opposto e che 
paiono perciò contraddittorii, benché tali non sono 
esaminandoli attentamente. 

Uno di tali proverbi dice : 

f Agli nUvi un pazzo da piò, 
• £ no saTio da capo >; 

cioè, concimando con larghezza ocoorr^à potare 
saviamente, parcamente. 
L'altro proverbio suona : 

« Agli ulivi un pazzo da capo, 
f E un Bavio da pie »; 

come a dire, che, concimando con parsimonia o 
punto, bisognerà potar molto. 
Questo ultimo proverbio corrisponde all'altro: 

« Leva da capo e poni da pie »; 

ossia concimar molto e potar poco, o viceversa. 
Significato equivalente hanno i due seguenti 
proverbi provenzali: 

Déàhabiae'tnùi a je fhàbiOeML 
Fais-moi pauvre et je te ferai riche. 

Non è però indifferente seguire l'uno o l'altro 
procedimento. La copiosa concimatura ci fa po- 
tare con moderazione, e pone l'olivo in grado di 
fruttar bene e con sicurezza senza spossarlo e nuo- 
cergli con tagli frequenti ed estesi. Airincontro, il 
concimar poco ci obbliga ad una eneigica potatura 
per costrìngere la pianta a produrre; e produrrà 
infatti sforzandola, ma non in copia né oon r^o- 
larìtà. 

Gli antichi eran venuti nella stessa sentenza; e 
Columelta ce ne fa consapevoli là dove scrìsse 
{De re nstica, Lib, V, Cap. ir) : 



VeUrie proverbii meminkde cònveiUt: 
eum qui aret óUvetum^ rogare fruebm; 
qui stereoret^ exorare; 
qui caedat^ eogere. 

E i nostri agricoltori, letteralmente confermando 
sì fatto proverbio, ripetono : 

f Chi ara l'oliveto, addimanda n frutto ; 

< Clii lo Letamina, l'ottiene; 

f Chi lo pota, lo sforza (o lo stringe a fruttar bene) ». 

S 195. Come stabilire requilikrie tra la prodaziaiie 
legeasa e fiorifera. — Passiamo ora a vedere con 
quali mezzi si possa equilibrare la produzione del 
legno e delle foglie a quella dei fiori, mantenendo 
la chioma fresca e fruttifera. 

Questo scopo si raggiunge col far distribuire 
uniformemente gli umori nutritivi nei diversi 
rami, perchè quelli assai gagliardi non danno che 
gemme da legno e quelli troppo deboli fioriscono 
ma non hanno la forza di allegare e condurre a 
maturità i frutti. L'adeguata distrìbuzione del nu- 
trimento in tutta la chioma conferisce perciò a te* 
nerla in quel giusto vigore, che permette un prò- 
porzionato sviluppo di legno e di fiori. 

Si ottiene poi l'equabile ripartizione del succhio 
tra i rami, per scemar forza da una parte ai più 
vigorosi e volgerli a frutto, per rinvigorire d'altro 
lato i più deboli, con questi due artifizi : modifi- 
cando l'angolo ch'essi rami fanno coH'asse della 
pianta, il quale si suppone proceda perpendicolar- 
mente, recidendoli ora più lunghi ora più corti. 

Riguardo al primo punto, è chiaro che gli umori 
si muovono più lestamente per la via più breve. 
Onde, quanto meno alcuni rami si dilungheranno 
dall'asse della pianta ossia dal suo fusto, tanto 
più sollecitamente trarranno a sé il nutrimento 
che dalle radici passa nel pedale, e più presto in- 
grosseranno a scapito di quelli che più pendono e 
si allontanano maggiormente dalla perpendicolare. 
Dal che si scorge, che volendo ingrossare un ramo 
si deve tagliarlo al di sopra di una gemma in- 
terna, affinché il germoglio novello si addirizzi e 
si approssimi alla linea perpendicolare. Si prece* 
derà ai contrario nel caso si debba diminuire la 
vigoria d'un qualche altro ramo. 

Si può inoltre ottenere che aumenti il vigore di 
alcuni rami e si moderi quello di altri, scorciando 
questi, e quelli tagliando più lunghi, perocché un 
ramo ingrossa in ragione delle gemme che esso 
ha, le quali attirano a sé gii umori nutritivi. Però 
le vermene che rampollano dal ramo più breve 
saranno più rigogliose che nel ramo più lungo, 
perché in quello il nutrimento si distribuisce fra 
un minor numero di gemme. E ne segue di ne- 
cessità che la potatura lunga bisogna impiegarla 
per volgere più presto a frutto i rami gagliardi, e 
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quella corta pei disporre a fruttificare quelli assai 
languidi, procurando prima di rinvigorirli e di 
trarne poscia fruttificazione adeguata. Per con- 
seguenza il credere che pareggiando i rami d'un 
albero se ne consegua sempre utile efietto è un er- 
rore, perchè essi non sono tutti della stessa forza 
e vigoria. 

Ed è un errore anche più madornale il non po- 
tar mai TulivOy o il potarlo a lunghi intervalli, o 
il potarlo troppo o troppo poco. La potatura, a 
voler che risponda al duplice intento di conser- 
vare la pianta fresca e feconda, dev'essere annua. 




Fìg. 124. — Olivo potato a vaso o a limone. 

perchè in questo caso soltanto si potrà prevenire, 
con lieve fatica, il disquilibrio tra la produzione 
legnosa e fruttifera, ora col tórre via i succioni 
senza aspettare che ingrossino a pregiudizio dello 
sviluppo dei rametti fruttiferi, ora col frenare il 
rigoglio dei più gagliardi tagliandoli corti e facen- 
doli divergere dalla verticale, ora col rafforzare i 
più deboli potandoli lunghi e tenendoli più accosti 
all'asse della pianta, ora col levare il seccume, 
scemare il soverchio numero dei ramusooli fiorali 
per concentrare il nutrimento nei superstiti, o re- 
ciderli se illanguiditi per promuovere la forma- 
zione dei nuovi e assicurare per essi ogni anno un 
prodotto press'a poco uguale. 

§ 196. G«n qaale f»riia si possa uotatgiosameBU 
iUBBuare Folivo. Alleùa della impalcaiara. — Un 
altro degli intenti cui deve mirare la potatura del- 
l'ulivo, è quello di esporre la chioma all'azione 
solare, distribuendo i rami con regolarità e per 



guisa che prendano nell'insieme la forma meglio 
rispondente al fine. 

Ora la forma che più si adatti a questa pianta 
è quella di cono rovescio (fìg. 124), detta in To- 
scana a vaso, a paniera od a limone. Questa forma 
dovrà preferirsi, perchè espone un maopimum di 
superficie fogliare all'inflifenza del sole e distri- 
buisce i rami con più regolarità, dovechè la dispo- 
sizione a cono o, come dicesi, a piramide (fig. 125), 




Fig. 125. — Olivo potato a cono o a piramide. 

che l'albero acquista lasciato a sé stesso e senza 
artificiali impedimenti, distribuisce spesso i rami 
inegualmente : dove fìtti che non lasciano penetrar 
bene la luce, dove radi e facili ad esser dominati 
dai venti. 

Un primo duhbio che si afiaccia nella potatura 
dell'olivo risiede nell'altezza dell'impalcatura. Si 
deve potare ad alto o a basso fusto? Per noi la 
soluzione del problema non è dubbiosa ; e, salvo 
il caso eccezionale di doversi schermire dall'in- 
fluenza delle nebbie o dal dente degli animali al 
pascolo, ci pare che sia vantaggioso il diminuire 
l'altezza della chioma, non pure per agevolare le 
operazioni di potatura e di raccolta, ma ancora 
più per trarre miglior partito dall'umor nutritivo, 
il quale, essendo scarso nei terreni magri e aridi, 
esige che sia concentrato in una ramificazione 
meno elevata, meno estesa, meno esigente. Invero 
è notorio ohe» a circostanze pari, gli ulivi ad alto 
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fusto non sodo per solito molto vegeti: sono, al 
contrario^ più vigorosi e promettenti quelli che 
non elevano di troppo la ramificazione. 

Fermata la convenienza della bassa impalca- 
tura, si può in generale ammettere che la media 
altezza della testa deirolivo sia di m. 1,50 a 2 m. 
nelle varietà a grande statura, nelle terre fresche. 




Fig. 126. — Olivino ayanii di eBser potato 
per formare 1* ìmpalcatara. 

ricche e in clima propizio, dove di sicuro gli al- 
beri vi grandeggiano agevolmente/ Sarà di m. 0,80 
a m. 1 nelle varietà di piccola e mediocre cor- 
poratura, nelle terre magre, aride e nei luoghi 
esposti ai venti o situati al nord della regione del- 
l'ulivo. Quivi, se la pianta si lasciasse ad alto 
pedale svilupperebbe alla base gran numero di 
poppsioni, i quali sono indizio di poca forza, di 
scarso vigore. 

Vediamo come si debba procedere per conferire 
all'ulivo la forma di vaso (fig. 124). Se si tras- 
pone definitivamente ben grosso, col pedale del 
diametro di 4 o 5 centimetri, l'impalcatura giova 
formarla nel vivaio; ma se il trapiantamento è 
fatto prima, l'operazione allora, iniziata nel vivaio, 



vien portata a fine nella dimora. In quest'ultimo 
caso, la pianta non deve in modo alcuno toccarsi 




Fig. 127. — Ramo principale della testa dell'oUvo 
al secondo anno del sno sf ilnppo. 

col ferro nei due primi anni della trasposizione; 
si cimeranno tutt'al più i succhioni più rigogliosi 
e che non devono concorrere alla formazione della 



%^;^4^ 




Fig. 128. — Lo stesso ramo che nella fig. 127 
al terzo anno del sao sviluppo. 

testa: il taglio, quale ch*esso sia, dovrà in ogni 
modo aver luogo al terzo anno dal trapiantamento. 

Ed eccoci ora alla maniera di operare. 

Primo anno del taglio, — Quando l'ulivino è 
provveduto di un suflEiciente numero di rametti 
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laterali, ed è alto da terra circa m. 1,50, si recide 
sul cominciar di primavera il germoglio centrale 
in A (fig. 126) poco al di sopra di tre o quattro 
ramicelli, collocati all'altezza voluta e ben distri- 
buiti. Lo zingoncino si amputerà l'anno dopo. 
NelPestate da quei ramicelli, che costitaiscono il 
primo palco ossia il palco fondamentale, rampol- 
leranno dei germogli opposti e in croce, per modo 



che nella primavera successiva ognuno di essi 
ramioelli ne avrà dae disposti regolarmente, e 
tutta la chioma acquisterà una forma più com- 
plessa (fig. 127). 

Secondo anno del taglio. — Nella primavera del 
secondo anno si mozza la vetta dei rami fonda- 
mentali in A (fig. 127) e si destina il ramuscolo 
laterale interno B per prolungarli in una direzione 




Fig. 129. — Lo stesso ramo, al quarto anno del sao sviloppo. 



meno inclinata. Dei rametti esterni, il più alto (C) 
che è il più lungo ed opposto a B si reseca del 
tutto al di sopra della prima foglia, gli altri (D) 
si svettano per scemarne il vigore a profitto del 
detto ramo intemo (B), che forma insieme ai com- 
pagni il secondo palco della chioma. Alla terza 
primavera, che segue il taglio del fusto, i tre o 
quattro rami principali dell'impalcatura saranno 
costituiti ciascuno da due rametti, che fra loro e 
col fusto fanno angolo ottuso (fig. 128). In quel 
tempo, se l'ulivo è sufficientemente ingrossato, 
si può trasporre a dimora e terminare quivi l'im- 
palcatura dopo che abbia bene afferrato e ripreso 
vigore, come si disse testé. 

Terzo anno del taglio. — Nella primavera del 
terzo'anno, ognuno dei rami del secondo palco biso- 
gna tagliarlo in A (fig. 128) sopra ai due rametti 
laterali (B), che sono destinati a formare le rami- 
ficazioni del terzo palco. 

Caruso, Estratto deW Enciclopedia Agraria 



Quarto anno del taglio e eueeesiivi. — Nella 
quarta primavera la chioma si viene elevando; e 
ciascuno dei rami fondamentali prende sviluppo 
lateralmpnte per numerosi e ben distribuiti ramu- 
scoli (fig. 129). Le più lunghe di queste dirama- 
zioni (A), essendo troppo divergenti dall'asse della 
pianta, si recidono di netto alla loro inserzione 
(in B), e l'impalcatura si lascia svolgere a grado 
a grado per mezzo dei ramicelli più alti e in- 
terni (C), mozzando addirittura gli altri sotto- 
stanti (D). 

In cosiffatta guisa si avrà la chioma con sei od 
otto diramazioni principali e ben distribuite. Non 
rimane che farle allungare ogni anno per mezzo del 
rispettivo germoglio terminale, che, fino a tanto 
l'impalcatura non sia completa (come vedesi nella 
fig. 124), va lasciato intero, giacché prende sempre 
una direzione inclinata : devesi piuttosto aver cura 
di scorciare i ramoscelli laterali, i quali per il 

19 
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grande rigoglio nuocerebbero a questo progressivo 
e graduale allungamento. 

Costituita rimpalcatura nel modo anzidetto, l'o- 
livo si poterà annualmente secondo le norme di- 
chiarate ai §§ 193, 194 e 195. 

§ 197. RiooBdatora. — Si completa l'opera della 
potatura e si rende efficace non dissociandola dalla 
rimonda, la quale intende a liberare l'ulivo dal 
seccume, dai succioni, dai rami malandati e dal 
fracidiccio. Il seccume deturpa l'albero ed è d'im- 
paccio al distendersi dei germogli; i succioni, so- 
prattutto i pedali, tirano a sé gli umori che dovreb- 
bero nutrire la chioma; i rami svigoriti, cariati o 
comunque andati a male bisogna amputarli affin 
di provocare la formazione dei nuovi; il mar- 
ciume va tolto accuratamente per non propagare 
la corruzione alle parti vicine e mandare in 
rovina l'olivo. 

La rimondatura serve anche a trarre profitto dai 
rami ingordi, che per un taglio irrazionale oc- 
cupano già un posto importante nella chioma. 
Quando la potagione non è fatta annualmente, ma 
ogni 2, 3, 4 o più anni, si svolgono numerosi pol- 
loni che ingrossano a pregiudizio della prosperità 
e fruttificazione della pianta. Epperò, avanti di 
reciderli del tutto, sarebbe utile volgerli a frutto 
sia ripiegandoli, sia cimandoli, sia intaccandoli o 
legandoli sul loro terzo inferiore allo scopo di ral- 
lentare il movimento del succhio e agevolare la 
formazione delle gemme fiorali. 

S 198. Stronenti e tempo perla petatnra eia rimenda. 
— Per la potatura e la rimonda occorrono : la 
forbice a molla (fig. 66) e il roncolo (fig. 69 e 70) 
pel taglio dei ramuscoli ; l'accetta e il pennato 
(fig. 63, 64) pei rami mezzani e grossi; la sgorbia, 
cimile a quella dei legnaiuoli, i>er togliere le parti 
cariate del tronco e dei rami. 

L'epoca meglio adattata alla potatura è sulla 
fine dell'inverno e il principio di primavera avanti 
che si ridesti la vegetazione, quando cioè non sia 
gran freddo ma tempo asciutto e tepidp. Nella 
prima sottoregione i tagli si possono anche ese- 
guire durante l'autunno e l'inverno. 

La mondatura o sbroccatura dei succioni e 
dei seccumi potrà mandarsi ad efifetto durante 
l'estate. 

§ 199. CoDclosiODe del eapiulo deeimottaTo. — 
Da quanto siamo venuti dicendo insino a qui 
risulta: 



P Che nella potatura bisogna partire dal prin- 
cipio fondamentale che Tulivo fiorisce sul legno 
dell'anno precedente, e che può sempre e da ogni 
parte dar nascimento a nuovi rametti fruttiferi. 
Onde tagliando quelli esuberanti o illanguiditi si 
rinvigoriscono i rimanenti, o si agevola lo sviluppo 
dei nuovi e si può avere ogni anno una produzione 
presso a poco uguale. 

2* Che la potatura deve proporziopare i rami 
alle radici, largheggiando col taglio nel terreno 
povero o scarsamente concimato per restringere in 
poca chioma il poco nutrimento, tagliando per 
contro con molta parsimonia là ove il terreno possa 
apprestare abbondevole nutrimento. 

3^ Che la potatura bisogna regolarla secondo 
clima, terreno, esposizione, giacitura, metodo cul- 
turale, varietà degli olivi. 

Secondo clima e terreno e metodo di cultura, 
perchè se questi coefficienti della produzione non 
fossero gran cosa favorevoli bisognerebbe potare 
scarsamente, e viceversa. 

Deve variare secondo le razze dell'olivo, perchè 
non tutte domandano identica potatura: per le va- 
rietà gentili, avendo ramaglia pendula, basteranno 
piccoli tagli per levare i rametti illanguiditi; per le 
razze più rustiche sarà mestieri d'un taglio più ener- 
gico allo scopo di frenare la tendenza delle piante 
a spingersi in alto e produrre pochi rami fruttuosi. 
L'alta giacitura consente una chioma più rac- 
colta, per la freddura, il vento e il seccore che vi 
dominano. Nelle bassate il taglio sarà scarso per 
far grandeggiare la pianta e godere meglio l'azione 
della luce. 

4^ Che si consegue l'equilibrio tra la produ- 
zione legnosa e fruttifera operando ogni anno la 
potatura, acciò si prevenga al possibile lo sviluppo 
dei poppaioui con reciderli prima che ingrossino 
a scapito dei rami fruttuosi, si freni il vigore dei 
più gagliardi col tagliarli corti e col discostarli 
dall'asse della pianta, si rinvigoriscano i deboli 
tagliandoli lunghi e addirizzandoli verso il fusto, 
si provveda all'equilibrio tra i diversi rami del- 
l' albero, si sopprimano i rametti che possono 
render la chioma troppo fitta assicurando insieme 
la libera circolazione dell'aria e l'azione del sole 
su tutte le parti della pianta. 

Tutto ciò operando, capita raramente il bisogno 
di tagliare un grosso ramo, e la chioma si man- 
tiene fresca e fruttifera. 
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CAPO XIX. 
I^alattie e oa^lon.! zrexniolie dell'Olivo. 

Sommario. — § 800. Cause di deperìmeDto deirolifo. — § 201. Insetti o cause nemiche animali. — § 202. Pianta 
parassite o caose nemiche regetali. — § 203. Malattie cagionate dall*aria atmosferica e dal teneno. — 
§ 204. Malattie cagionate principalmente da contusioni, da ferite e da eccessifo sfrondamento. 



Pentameri 



Tetrameri 



§ 200. Caose di deperimento delloliTO. — L'olivo 
va soggetto a diverse malattie^ di cui alcune deri- 
vano per l'azione degrinsetti e delle piante paras- 
site, altre per l'influenza delle meteore, altre in- 
fine per viziosi metodi di coltivare e di educare la 
pianta, per eccesso o per difetto di nutrimento. 

Discorriamone con la consueta brevità. 

§ 201. Insetti o esose neniehe animsli. — Gl'in- 
setti che principalmente possono nuocere all'olivo 
e alle ulive sono i seguenti : 

COLEOTTBRI. 

MMontha vulgaris, Fabr. (Maggiolino}. 
Orictes nasicamia, Latr. (Orìtte nasicorne 

Binoceronte). 
Apion verax^ Herbst. (Apione). 
Meeinus eirculalus, Mars. (Medno). 
FMoeotrtbus oleae^ Mod. (Punteruolo del- 

ToUto). 
Eì/ìe8mu8 óUiperda^ Fabr. (Ilesino struggi 

oli?o, Tarlo). 

Emitteri. 
PsyUa olivina^ 0. 6. Costa (Psilla, Bagnatela, Cotonello, 

Bambacella). 
Coccus óleacy A. Costa (Cocciniglia cotonosa). ' 
Lecanium oleae^ Fabr. Walk. (Cocciniglia nuda). 
Ci8Hcoccu8 PoUmii^ A. Costa (Cocciniglia del Pollini). 
Trips oìeae^ A. Costa (Pidocchio dell'olivo]. 

Imenotteri. 

Cynips óUae^ Bisso, Brìg. (Cinipe olivino). 
Pterotnàlus quadrum, Blanch. (Pteromalo quadriglia). 

Lepidotteri. 

Praya óUéaus^ Fabr., Targ. (Tignuola dell'olivo. Bruco 
Brucio minatore). 

Ditteri. 
Daeus óleaey Fabr. (Mosca delle olive). 

(1) y. anche il mio trattato sulla CóltkxuUme degli 
olivi e la manifattura ddColio^ pag. 88-104. Palermo, 
Tip. Lorsnaider, 1870. 

(2) Degfinaetti che danneggiano gU olivi in Sicilia^ 
Palermo, Tip. Lao, 1844. 

(3) Eélaaione intomo ai lavori déOa E. Stazione di 



Di tutti questi insetti, sono maggiormente dan- 
nosi il Fleotribo, l'Ilesino, la Psilla, la Tignuola e 
la Mosca; meno funesti sono le Cocciniglie ed i 
Tripsi, meno ancora la Melolonta, TOritte, TA- 
pione, il Mecino, il Cinipe e il Pteromalo. 

Ricca oltremodo è la letteratura degl'insetti che 
danneggiano Tolivo. Scrittori valenti ed entomo- 
logi illustri ne hanno fatto l'oggetto di accurate 
ricerche. Vanno in particolar modo ricordati : An- 
gelini, Pollini e G. Pellegrini pel Veronese; Bri- 
ganti, Giovene, Presta, Semmola, Tipaldi, Ga- 
gliardi, Morganti, Moschettini, 0. G. Costa e A. 
Costa per le Provincie napoletane; Romano e 
MinàPalumbo per la Sicilia (1); Gandolfi, Gene, 
Risso, Penchienati, Roubaudi per la Riviera li- 
gustica; Passerini. Grimaldi, Rossi, Tavanti e 
Adolfo Targioni Tozzetti per la Toscana; Sieuve, 
Bayle-Barelle, Fabricio, Bernard, Risso, Mac- 
quart, Norbert Bonafous, Fonscolombe, Signoret, 
Guérin-Méneville, Rozier, Goureau, Boisduval, 
Companyo, Cazurro, fra gli stranieri. E ciò senza 
tener conto degli scrittori di trattati sull'olivo e di 
agricoltura, quali il Ridolfi, il Gasparin, il Cup- 
pari, il Re, il Berti Picbat, il Mazzarosa, l'Ottavi, 
il Cappi, l'Aloi, il Bottoni, il Capponi, il Bianchedi, 
il De Breuil, il Reynaud, il Riondet, il Coutance, 
il Tablada; i quali scrittori discorrono di alcuni 
di tali insetti iasieme alle malattie ond'è afflitto 
l'olivo. 

Noi nel descrivere quelli dianzi enumerati, ter* 
remo a guida soprattutto laMemoriadel compianto 
Bald. Romano (2) e più che altro gli studi del pro- 
fessore Adolfo Targioni Tozzetti (3), il benemerito 
Direttore della R. Stazione di entomologia agraria 
di Firenze, e l'opera eccellente del prof. Achille 
Costa (4) coronata dal la R. Accademia delleScienze 
di Napoli. Da questi lavori, e da quello del Costa 

entomologia agraria di Firenze per gli anni 1877-78 
(Annali di Agricoltura^ N. 9, anno 1879; e N. 34, 
anno 1881). 

(4) DegVinaetti die attaccano TaXbero e U frutto del- 
'olivo^ del ciliegio^ del pero, del mdo^ del caatagno e della 
vite. Seconda edis. ; Napoli, Tip. Nobile, 1877. 
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in ispecie, abbiamo tratto profitto per le opportune 
il lustrazioni. 

I. — Melolontha vulffaris, Fabr. 
(Tav.XIII, fig. 2a5). 

Questo coleottero pentamero, che il De Geer 
comprese fra gli scarabei degli alberi, è detto co- 
munemente MaggioliAOy Scarabeo di maggio. Ha 
corpo voluminoso, depresso (fig. 5, mascliio)» 
torace lungo quasi quanto le elitre, addome più o 
meno scoperto posteriormente; lo scudetto, sco- 
perto fra le basi delle elitre, è triangolare. La fem- 
mina ha zampe anteriori più forti e più fortemente 
dentate dei maschi, le posteriori troncate all'estre- 
mità con un cerchio di peli. La larva (detta quando 
verme bianco quando dormendone o tormentone) 
vive sotterra 3 e anche 4 anni, rodendo le radici 
e cibandosene; si distingue (fig. 2) dal corpo molle, 
allungato, di color bianco sudicio, composto di 13 
anelli, con 6 zampe corte e scagliose, col sacco 
intestinale bipartito trasversalmente. 

I caratteri della specie sono così additati dal 
Targioni : t Addome coirultimo segmento triango- 
lare appuntato. Testa e torace nero bronzini o ver- 
dastri, pelosi sericei; elitre, zampe rosso- brune; 
elitre con 5 nervature pelose. Lunghezza 22-23 
millimetri i. 

L'insetto perfetto apparisce dall'aprile a tutta 
l'estate, divorando foglie e gemnoe. Si nasconde di 
giorno tra le foglie, vola di sera. L'accoppiamento 
avviene di maggio e protraesi a lungo per ogni 
coppia. Iodi la fémmina, scavando in terra un cu- 
nicolo lungo 1 a 2 centimetri vi depone in più 
volte da 30 a 35 uova fecondate; a tale oggetto, 
essa presceglie le terre sciolte, lavorate, asciutte, 
solatìe e perciò i luoghi meglio coltivati. 

Le larve nascono dopo tre settimane, vivono as- 
sociate nella prima età, poi si separano e intorno 
all'ottobre misurano da 27 a 30 millim. di lun- 
ghezza. Da novembre in poi, e ciascuna perse, si 
approfondano nel suolo di tanto che basti a trovare 
conveniente temperatura, equivi si assiderano sino 
alla buona stagione. Durano così tre anni sotterra 
subendo tre mute successive, rimontando in pri- 
mavera ed estate, approfondendosi di più in au- 
tunno ed inverno. Alla fine dei tre anni si vuotano 
dei loro escrementi, discendono più in profondo, 
e piene di grasso si preparano a diventar ninfe 
(fig. 3 e 4) nello spazio di altri sei mesi. 

Alcuni individui dallo stato di ninfa escono per- 
fetti dopo qualche settimana (ottobre e novembre 
dell'anno), ma i più indugiano al maggio del- 
l'anno successivo^ d'onde la denominazione di 
maggiolini. 

I danni maggiori, Polivo può riceverli dalle larve 



nell'ultimo periodo della loroattività, quando sono 
voraci più che mai. Fortunatamente la Melolonta 
non è molto frequente negli oli veti, ma alcuni anni 
si propaga oltremodo e può comprometterne la flo- 
ridezza. 

La distruzione di questo insetto è molto difficile. 
Alcuni consigliano iniettare di primavera e d'au- 
tunno nel terreno il solfuro di carbonio cosi come 
vien fatto per la Fillossera. È fruttuosa la caccia 
agli adulti scuotendo gli alberi sull'ai beggiare o 
raccogliendo la sera e la notte femmine e maschi^ 
che ad estate innoltrata (luglio) cadono accoppiati 
indeboliti dall'accoppiamento. I lavori possono 
mettere allo scoperto le larve e farle perire per 
l'azione del freddo e dei volatili; ma esse al terzo 
annodi vita s'internano così profondamente da non 
esser molestate dai comuni lavori aratorii. 

Assevera il Targioni che gl'insetti raccolti e 
uccisi forniscono un concime, che, valutato per 
l'azoto, può rappresentare il prezzo di L. 3 ogni 
cento chilogrammi, cioè il doppio circa di quello 
del letame. ' 

li. — Orycies noiitomis, Latr. 
(Tav. Xm, fig. 1). 

Le larve di questo scarabeo rodono le radici del- 
Tolivoe il legnodei rami. Vivono, secondo A. Costa, 
e si trasformano in ninfe e in immagini a capo di 
3 anni come la Melolonta. 

Le larve, trovate dal Romano più e più volte 
negli oliveti di Sicilia, sono nell'età più adulta 
(fig. 1) lunghe 2 pollici circa, grosse 4 in 5 linee, 
molli, quasi semicilindricbe, divise in 12 anelli, 
colla testa scagliosa, armata di due mandibole e 
6 piedi parimenti scagliosi; il colore del corpo è 
paglino sudicio, sparso di punti rosso-bruni sim- 
metricamente disposti 8 per ogni anello; il capo, 
i piedi e il disopra del podice sono rosso- bruni 
lucenti. 

Afferma lo stesso entomologo che la larva nasce 
fuori dell'olivo; giunta a notabile ingrandimento 
sale pel tronco pigliando di mira i rami di media 
gran^jBzza del diametro di 2 o 3 pollici : fora e rode 
insinuandosi negli strati corticali, indi nei legnosi 
procedendo ora all'insù oraall'ingiù, buca trasver- 
salmente e ritorna per un cunicolo accosto al 
primo; finalmente lavora in più corte sinuosità e 
andirivieni, accostandosi all'epidermide, sotto cui 
si accovaccia e trasformasi in ninfa. Tutto il cam- 
mino percorso entro il ramo suol essere da 35 a 
50 centimetri. Compito il periodo di ninfa, esce 
dall'albero e l'abbandona. 

Il ramo roso perisce spesse volte dal punto del- 
l'attacco alla cima. Sarebbe insetto temibilissimo 
se fosse molto frequente : in 100 alberi si può cre- 
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dere che si annidi ia uno soltanto, mortificando 
un solo ramo. 

in. — Apion vorax « Herbst. ; e Mednus 
ciretaatus, Mars. (Tav. XIII, fig. 6, 7, 8). 

Fra i coleotteri tetrameri piccolissimi, che arre- 
cano danno all'olivo, vi hanno tre curculionidi, os- 
servati dal Romano: due ortoceri del genere Apion, 
il terzo è gonatocero del genere Mecinus. 

Uno dei due Apion {Apion vorax^ Herbst.) ha 
le antenne (fig. 6) con funicolo di 8 articoli : il 
primo lungo e conico, il secondo meno lungo, il 
terzo meno del secondo, gli altri 5 brevi che gra- 
datamente ingrossano verso l'estremità ; la clava è 
aguzza e solida, il rostro cilindrico e arcuato, le 
mandibole brevi, gli occhi laterali sporgenti e 
globulosi, il corsaletto conico; il corpo piriforme 
e convesso, che ristringesi anteriormente, alato; 
lo scudello piccolissimo, puntiforme; le elitre 
ovolari, alla base più larghe del corsaletto; le 
zampe allungate, mutiche; le coscio rigonfie; i 
tarsi spongiosi al disotto coi due primi articoli 
conici, il penultimo dilatato, a cuore e bifido, 
Tullimo cilindrico che ingrossa all'estremità, mu- 
nito di due uncinetti. É lungo poco più d'una 
linea. Ha corpo nericcio, torace grigio di sopra, 
elitre solcate, nere-verdognole, sparse di peli bian- 
chicci, coscie fulve, gambe e tarsi grigi. 

L'altro Apion (fig.7) differisce da quello descritto 
per avere il primo articolo delle antenne alquanto 
più lungo, il secondo meno e gli altri sei corti quasi 
globulari; il rostro meno arcuato; le gambe poste- 
riori con una spina o dente; l'ultimo articolo dei 
tarsi poco lungo, cilindrico; le zampe anteriori 
assai avvicinale all'inserzione. È tutto nero, sparso 
dì rari peli bianchicci, lungo una linea e mezzo. 

II curculionide gonatocero descritto dal Romano 
è il Mecinus circulatus, Mars. (fig. 8). Ha le an- 
tenne inserite alla metà del rostro, con funicolo di 
5 articoli ; il primo assai lungo e conico, gli altri 
trasversali e corti; la clava ovolare quasi solida; il 
rostro non molto lungo, forte, inclinato, cilindrico 
non dilatato all'estremità; il corpo bislungo, ci- 
lindrico, alato; il corsaletto cilindrico, che molto 
ristringesi in avanti; lo scudello triangolare; le 
zampe dure, ravvicinate assai nella inserzione; le 
elitre allungate e cilindriche; i tarsi spongiosi 
al disotto, coi due primi articoli triangolari, il 
penultimo slargato, l'ultimo allungato e cilindrico. 
E lungo poco più d'una linea, tutto color marrone, 
con striscia più chiara lungo gli orli esterni, del- 
l'elitre e un'altra simigliante in tutta la sutura; le 
zampe sono scure, e i tarsi meno. 

I tre rammentati curculionidi attaccano net loro 
ultimo stato le gemme dei rami teneri, rodono 



col le mandibole i germogli alla inserzione, scavano 
un covacciolo e vi si appiattano. Quivi la femmina 
depone le uova; e le larve, che ne derivano, imi- 
tano i costumi del Fleotribo e dell'Ilesino, di cui' 
ora parleremo. 

IV. — PAloeoiriiui oleae, Mod. (Tavola XIV). 

Questo coleottero tetramero della famiglia dei 
Xylophagij detto comunemente punteruolo del- 
Volito, è il Floiotriho ub'vino di Angel., il Bostri- 
ekus oleae e VHylesinus oleae di Fabr., lo Scolytus 
oleae di Oliv., il Phlojotribus oleoé di Latreille, il 
PhlojoMbus adspersus di Passerini, le Scarahée 
de l'Olivier di Bernard. 

L'uovo (fig. 5) è di color bianco gialliccio, 
ovato, col diametro maggiore IfSdi millimetro. 

La larva (fig. 6,7,8), nel niassimo suo incre- 
mento è lunga 3 millimetri; è oblunga, molle, 
col capo corneo, apoda, a 14 anelli: 1 cefalico, 
3 toracici, 10 addominali ; di color bianco sudicio 
con mandibole rossicce. Ha palpi corti e piccx)Ii; 
antenne visibili con forte ingrandimento, impian- 
tate presso il margine anteriore del capo dietro la 
base della rispettiva mandibola; occhi appena vi- 
sibili, posti dietro ia inserzione delle mandibole; 
torace rigonfio più della parte rimanente del corpo; 
protorace poco più grande degli altri due anelli 
presi insieme, più convesso e senza piega trasver- 
sale com'è negli anelli addominali. 

La ninfa (fig. 9) è ovale oblunga, col capo incli- 
nato verso il petto; elitre striate, che abbracciano 
pei lati l'addome e lasciano scoperti i piedi ran- 
nicchiati sulla faccia ventrale del corpo; antenne 
inserite sul davanti del capo, che passano sugli 
occhi e sui lati del protorace ripiegando in giù in 
guisa che l'estremità della clava arrivi all'origine 
dei piedi anteriori. È di colore bianco sudicio, con 
mandibole e occhi rossicci. 

L'immagine (fig. 10) si distingue da quella del- 
l'Ilesino principalmente per le antenne di 9 arti- 
coli: i primi 6 semplici, gli ultimi 3 dilatati a 
lamina (fig. 11) in forma di clava trilamellare. Il 
corpo è convesso, ovale, di color bruno nerastro, 
con peluria cenerino-gialliccia; le antenne e i tarsi 
sono giallo-fulvi; il protorace più corto che largo, 
inegualmente punteggiato. 

Le elitre, lunghe ciascuna poco più del doppio 
della propria larghezza, sono ritondate all'estre- 
mità e ricoprono per l'appunto l'addome; hanno 
9 strie longitudinali, delicate e punteggiate con 
intervalli finamente punteggiati. I piedi sono ro- 
busti, piuttosto corti, i femori neri splendenti. 

Il Fleotribo conta due genorasioni. 

Priwa generazione.— W^uinnno e d'inverno cia- 
scuna immagine si appiatta in un covacciolo, che 
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scava all'ascella dei rametti soprattutto fruttiferi 
(fig. 3 e 4). Ai primordi di primavera (fioe febbraio 
e primi marzo) gl'insetti abbandonano i covaccioli, 
si accoppiano e subito assalgono i rami recisi o 
morti a corteccia ben levigata, e vi scavano le gal- 
lerie per deporvi le uova (fig. 1 e 2). Rodono prima 
alquanto obliquamente la corteccia e poi l'alburno 
nel senso dell'asse della pianta; e dopo un cam- 
mino di 1 o 1 linea e 1|2 riprendono, sempre nel- 
l'alburno, la primitiva direzione quasi orizzontale. 
Iniziato quest'ultimo tratto della galleria, la fem- 
mina comincia a deporre le uova isolatamente a 
destra e sinistra, scavando all'uopo una piccola 
nicchia, che chiude inultimoaguisa di diaframma 
colla rosura di legno agglutinata con umor sali- 
vare; in 20 o 30 giorni depone fino a 30 e 32 
uova. Per solito da una stessa apertura s' insi- 
nuano due individui i quali, dopo il primo tratto 
di galleria scavato dal primo giunto, prendono 
direzione opposta ora a guisa di T (fig. 1, e) ora 
a forma di kj (6g. 1, i). 

Quando dai fori corticali, da cui è entrato l'in- 
setto perfetto, pendono dei bitorzoletti a guisa di 
gallozzoline compresse o di schiuma di sapone 
(ng. l,a), segno egli è che i Fleotribi stanno 
scavando le gallerie, perocché le dette escrescenze 
sono formate da escrementi e rosura d'alburno, 
impastati con fluido salivare. 

Le uova deposte schiudono a capo d'una quin- 
dicina di giorni (marzo-aprile), e le larve si nutrono 
d'alburno scavando gallerie secondarie, perpendi- 
colari alla principale e tra di loro parallele, disposte 
a guisa di canne d'organo (fig. 1, e) perchè le larve 
delle prime uova deposte si trovano più progre- 
dite nei lavoro di quelle altre schiuse dalle uova 
più recenti. 

La massima lunghezza della galleria principale 
può essere di 8 linee col diametro di 3i4 di linea. 
Il numero delle gallerie laterali non suol essere più 
di 20 sopra una stessa linea, di 30 sopra due linee. 

Come le larve sono alquanto sviluppate, la ma- 
dre si colloca all'orifizio esterno della galleria, e 
quivi muore. 

Le larve, dopo 30o 40 giorni, giunte al massimo 
sviluppo, scavano in fondo alla propria galleria una 
nicchia ovale (fig. 1, e), dove restano immobili 
senza cibo per 8 o 10 giorni. Passano allora allo 
stato di ninfa, deponendo l'ultima spoglia all'estre- 
mità addominale (fig. 9, a). 

Scorsi altri 10 giorni le ninfe diventano imma- 
gini (fig. 10), le quali rodono l'alburno e la corteccia 
soprastante venendo fuori dalla metà alla fine di 
maggio. Le immagini svolazzano sugli olivi allora 
in fiore, scavano la solita nicchia all'ascella dei 
ramuscoli, soprattutto dei racemi fiorali, i quali, 
mancando del necessario nutrimento, illanguidi- 



scono o muoiono. Scorsi pochi altri giorni segue 
l'accoppiamento, e poi (principio di giugno) lo 
scavo delle gallerie e la deposizione delle uova sui 
rami, morti o languenti nel modo antedetto. 

Seconda generanòm. — I Fleotribi di questa se- 
conda generazione schiudono sul finir di agosto e 
il principio di settembre. Scavano allora, come i 
precedenti, il covacciolo all'ascella dei ramoscelli 
che portano frutto, nei quali passano l'autunno e 
l'inverno per attendere alla riproduzione nella ve- 
niente primavera. 

I danni adunque che il Fieotribo arreca sono 
considerevoli : quello della prima generazione Ca 
seccare molti fiori, quello della seconda molti 
frutti, scavando d'ordinario il proprio covacciolo 
all'ascella delle infiorescenze o dei ramoscelli frut- 
tiferi. Gran parte del seccume degli olivi è spesso 
cagionato dall'azione malefica di questo insetto. 

Giacché i Fleotribi si riproducono entro i rami 
secchi o deperenti, i mezzi per impedirne o dimi- 
nuirne la propagazione consistono nell'ai lontanare 
subito dall'oliveto i rami recisi per potatura, nel 
tagliare e portar via quelli seochi o presi da lan- 
guore, i quali nei mesi di marzo eaprile o in giu- 
gno e luglio lascian vedere all'esterno il polviglio 
rappreso. E tutto questo legname devesi bruciare 
subito; e si può anche conservare purché siano 
state prima uccise uova e larve contenutevi, sotto- 
ponendolo alla temperatura del forno dopo avervi 
cotto il pane. 

V. — HyUiinui oleiperda, Fabr. (Tav. XV). 

Quest'altro malefico coleottero tetramero dei 
Xylofhagi è chiamato monaco in Terra d'Otranto. 
Angelini lo disse Scolito ulivino^ 0. G. Costa Ile- 
sino struffffi'olivo, Fabricìo Bosirichus oUiperda ed 
ffylesinus oUiperda^ Latreille Scolytui oleiperda. 

È conosciuto in Francia col nome di ciron, ta- 
ragnon, lairon. In Toscana è detto tarlo, 

II danno che produce viene in alcuni luoghi di 
Sicilia designato col nome di chiarimaomcAi mie- 
dnu. 

Ha organizzazione e costumi affini al Fieotribo. 
Infatti l'uovo, la larva, la ninfa, l'immagine 
(fig. 4, 5, 6, 7) sono identici per forma e grandezza 
a quelli del Punteruolo, colla sostanziale difierenza 
che la larva raggiunge proporzioni di poco mag- 
giori ; l'immagine poi ha le antenne di 11 articoli : 
7 formanti il funicelle, 4 la clava appena com- 
pressa e solida. 

Il colore fondamentale dell'immagine è più 
chiaro di quello del protorace. Il corpo ò lungo 
2 millimetri. 

Nei primordi dell'estate (prima metà di luglio) 
l'Ilesino si trova allo stato d'immagine. La fem- 
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mina, tosto fecondata, prende di mira i rami pic- 
coli più che mezzani, e colle sue forti mandibole 
pratica un forellino (fig. 1, a e J), rode di traverso 
il libro e il primo strato delTalburno, scavando 
una galleria poco meno lunga di quella del Fieo- 
tribo: quivi depone 6, 8, fino a 10 uova presso 
Tepidermide (fig. 2). Spesso avviene che un altro 
Ilesino entri per lo stesso forame, prendendo a 
rodere in un'altra direzione così come praticano i 
Fleotribi. 

Dopo 15 o 20 giorni, di più o di meno a tenore 
della temperatura atmosferica, schiudono le pic- 
cole larve, le quali si nutrono degli strati corticali 
interni e degli esterni dell'alburno, scavando in 
tutti i sensi e in tutte le direzioni delle gallerie 
secondarie (fig. 3, (), tortuose, lunghe fino a 40 
millim. Durano nello stato di larva tutta Testate e 
la massima parte dell'autunno, sul finir del quale 
cessano dal prender cibo, scavano in fondo alla 
propria galleria una nicchia maggiore dove pas- 
sano rinverno. A mezza primavera le si trasfor- 
mano in ninfe, e a capo di 10 o 12 giorni o più 
(ordinariamente in giugno) vengono fuori le im- 
magini, traforando la porzione di corteccia sovrap- 
posta alla nicchia in cui si svolsero. Le immagini 
svolazzano per pochi giorni, finché non abbiano 
assalito altri rami o alberi per ritornare a bucare 
la corteccia e compiervi la fecondazione. 

La scorza, sotto la quale lavorano le madri e le 
loro larve, si presenta all'esterno d'un colore fosco- 
rossiccio, perchè l'epidermide, rimasta soltanto 
col parenchima corticale, dissecca e acquista sif- 
fatto colorito. 

I danni dell'Ilesino possono essere maggiori del 
Fleotribo, perchè le sue fasi si compiono tutte sui 
rami vegeti ed assale gli olivi nell'epoca più deci- 
siva della produzione, quando cioè sono carichi di 
fiori o di piccoli frutti. L'insetto, col rodere in 
vari sensi l'alburno e il libro, fa intisichire e sec- 
care i rami e quindi il relativo raccolto pendente: 
se i rami assaliti sono grossi e in gran numero, 
l'olivo potrà deteriorare sensibilmente. 

A impedire l'ulteriore intristimento dell'albero 
e la propagazione di questo minuto coleottero, 
conviene tagliare sulla fine dell'estate i rametti 
maculati, riconoscibili dal loro illanguidimento, 
dai forellini e dalle macchie rossicce all'epider- 
mide, rimettendo l'amputazione dei rami grossotti 
all'autunno e all'inverno, nel tempo cioè della 
potatura; e se i rami attaccati siano molto grandi, 
giova amputare subito d'estate con ferri taglienti 
quella porzione di corteccia in cui nidano le larve. 
I rami magagnati, si taglino però al di sotto della 
porzione lesa; e tutte le parti recise, o rami o por- 
zioni di essi, si brucino incontanente per distrug- 
gere le uova e le larve. 



VI. - Psylla oUae, 0. G. Costa (Tav. XVI). 

SiNONiMU. — Tripa oUvinua dello stesso 0. Costa; PsiOo 
deWòUvo, Moscliet.; Psylla óleae^ Fonscol. e Jouse; 
Euphmura óleae, Foerst., Targ. In Sicilia è detto 
dove bianca^ dove cotonéào; nel Napoletano lo no- 
mano hambaedUit in Toscana ragnatéla^ nel Dipar- 
timento del Varo neiratm, sauteret, le bkmtMt , 
in Spagna ptdgiUo del oUvo* 

Questo emittore ometterò, cioè colle ali supe- 
riori sub-membranose, ha l'uovo (fig. 2) ovato- 
sferoideo, bianco, diafano, del diametro di Vs di 
millimetro. 

La larva (fig. 3) è depressa, ovato-oblunga, col 
capo bifestonato in avanti e l'ultimo anello addo- 
minale molto più grande degli altri. É molliccia, 
di color bianco- verdastro; ha occhi rossi, estremità 
delle antenne e dei tarsi nera. È tutta rivestita 
di sostanza cotonosa, folta e lunga sull'addome, 
prolungata sul di dietro in fascetti. 

La ninfa (fig. 4) somiglia alla larva per l'abito 
generale, e ne difierisce per le elitre laminari 
ovaio-lanceolate ricoprenti i lati dell'addome. È 
verdiccia, coU'ultimo anellcf addominale bruno o 
nerastro e le elitre bruno-giallognole. 

L'immagine (fig. 5 e 6) ha il capo (fig. 7) largo, 
trigono ricurvo in dentro superiormente, con an- 
goli smussati e una profonda smarginatura nel 
mezzo da risultare bilobo. Occhi ovoidei agli an- 
goli superiori del capo. Ocelli presso il margine 
superiore di esso capo. Antenne (fig. 8) filiformi 
di 6 articoli, di cui l'ultimo si termina con due 
corte setole. Protorace assai corto. Mesotorace 
grande, convesso, largo il doppio della propria 
lunghezza, quasi esagonale. Ali superiori o elitre 
ovato-romboidali, più lunghe assai dell'addome, 
a tetto, combacianti pel margine superiore sutu- 
rale, con nervo appariscente che comincia dal ran- 
gole omerale e poco di poi si biparte. Ali inferiori 
poco più corte delle superiori. Addome piuttosto 
piccolo, terminato a punta ottusa e, nella femmina, 
provvisto di trivella ben distinta. Piedi corti e 
robusti. Colore generale del capo verde chiaro. 

La Psilla conta più generazioni, che si succedono 
tutte in primavera durante l'evoluzione delle migne 
o racemi fiorali. Poscia, al sopravvenire dei calori 
estivi, alcune immagini muoiono, altre d'ambo i 
sessi restano a passare l'estate, l'autunno e l'in- 
verno sui piccioli dei teneri germogli, schermen- 
dosi alla meglio dalla pioggia e da altre avversità 
con adagiarsi dalla faccia superiore dei rametti 
alla inferiore col dorso all'ingiù. Come in prima- 
vera gli olivi principiano a coprirsi di migna, le 
Psille si accoppiano, e le femmine vanno a deporre 
le uova sui racemi fiorali, involgendoli prima e poi 
di materia cotonosa (fig. l,a).Le larve non tardano a 
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schiudere, segregano deiraltra materia cotonosa 
e suggono Talimento dal racemo fiorale. Quivi si 
trasformano in ninfe e in immagini dopo 20 giorni 
circa dal nascimento. Nelle contrade più calde 
l'apparizione della sostanza cotonosa e perciò delle 
Psille suol coincidere a mezzo aprile circa; ma 
negli annuali precoci si possono avere andie le 
immagini della prima generazione sulla fine di 
quel mese. 

Le Psille di questa prima generazione si mettono 
tosto all'opera propagatrice attaccando nuovi rami, 
e cosi continuano di seguito fiAo a tutto giugno e 
principio di luglio. Allora una parte d'individui 
dell'ultima generazione perisce, un'altra soprav- 
vivo fino alla successiva primavera ricominciando 
l'opera di propagazione. 

Le larve e le ninfe amano rimanere nello stesso 
posto; molestandole, camminano poco celere- 
mente. Anche le immagini procedono con len- 
tezza; e se si molestano, non saltano e volano 
oon molta agilità. 

Le Psille, suggendo gli umori dalle infiorescenze, 
rovinano la fioritura e la conseguente fruttifica- 
zione. Le migne attaiixsate o seccano o si svolgono 
con lentezza, producendo olive poche e meschine. 
Negli annuali di carica l'invasione della Psilla è 
un vero disastro, perchè attenua sensibilmente la 
produzione. 

Le pioggie di marzo e d'aprile, seguite da venti 
forti, hanno virtù di sperdere la sostanza cotonosa 
e far perire uova e larve racchiusevi. Ma se queste 
vicende meteoriche non soccorrono, è mestieri 
recidere le migne infette e consegnarle subito alle 
fiamme. Questo è il rimedio radicale, ma costoso 
e lungo dovendo ripetere l'operazione per molte 
piante e su molti rami. Si può anche tentare la 
distruzione della Psilla aspergendo con pom[)e 
speciali da giardino, cui si adatta un poherizta- 
toré d'acqua, una soluzione di calce viva sola o 
di calce e sapone nero sciolto in liscivia, o meglio 
ancora con petrolio allungato in 20 o più volte il 
proprio volume d'acqua siccome è stato fatto con 
successo in Sicilia per distruggere negli agrumi 
il MpMaspis Jlavescens, Targ. Messo il petrolio e 
l'acqua in una cassetta o in un vaso qualunque 
foderato di zinco, si sbattono per mezzo di palette 
fissate ad un asse fino a completa mescolanza; 
poscia si procede airaspersione con la pompa 
suddetta. 

VII. — Coceus oUae, A. Costa. 
(Tavola XVII, fig. la 16). 

Il medesimo prof. Achille Costa chiamò anche 
questo Coccide Cocciniglia dell'olivo cotonosa. È 
la Phylippia follicularis del prof. Targioni Toz- 
zeiti, la Phylippia oleae del Signoret. I suoi carat- 



teri, seguendo il ricordato professor Costa, sono 
i seguenti : 

L'uovo (fig. 4) è giallino-ranciato, oblungo- 
ovoideo. 

La larva (fig. 5 e 6), che schiude a capo d'una 
quindicina di giorni, è libera, agile camminatrice. 
Ha corpo depresso, ovato*oblungo, di 11 anelli: 

1 cefalico, 3 toracici più grandi di tutti, 7 addo- 
minali corti; antenne setacee di 9 articoli (fig. 12), 
di cui il primo corto e grosso, il secondo piccolo, 
il terzo più lungo di tutti. Dopo l'ultimo anello è 
un'appendice cuneiforme, e dagli angoli posteriori 
di esso anello partono due setole lunghe quanto 
l'addome. Tarsi (fig. 13), formanti quasi conti- 
nuazione colle tibie, di 2 articoli l'ultimo dei quali 
ha due unghiette e due fili terminati a bottone. 
Contorno del corpo finamente cigliato. Colore ge- 
nerale giallognolo con gli occhi bruni. 

Ninfa. — Deposta la prima spoglia, le Coccini- 
glie diventano fisse, aderenti; i margini del corpo 
si estendono gradatamente, perdono i filetti oodali, 
variando figura e metamorfosi secondo i sessi. 

Ifinfa maschio (fig. 7). — Dopo la prima muda 
ha figura ellittica con rilevamento longitudinale 
sul dorso troncato anteriormente, da cui partono 
due altri rilievi terminati dagli occhi aguisa di due 
punti neri ; anelli indistinti; regione marginale 
spianata a lamina, ritondata e lieveniente intac- 
cata in dietro; antenne e piedi non visibili dal 
dorso. Colore del corpo: rossiccio nella porzione 
media rilevata, giallina nelle espansioni; gli occhi 
sono neri. Scorsi alquanti giorni depone la seconda 
spoglia, che distaccasi come delicata pellicola 
bianca. Giunta la ninfa maschio al massimo svi- 
luppo è lunga poco più di 2 millimetri, compie 
l'ultima metamorfosi, squarcia il guscio e viene 
fuori l'insettolino alato (fig. 8). 

Ninfa femmina. — Differisce da quella maschio 
per avere il corpo più largo e i lobi laterali poste- 
riori non accavallati. É agile e celere. Piedi e 
antenne superano d'assai i margini del corpo, nìa 
in riposo, essendo ritirati, non sono visibili dal 
dorso. Divisioni segmentarie del corpo come nella 
larva. Quando è sviluppata, da esser lunga circa 

2 millim., prende figura ottangolare allungata; 
allora i piedi nel moto non eccedono il corpo, ma 
escono soltanto le antenne, gli anelli non si distin- 
guono più dal dorso, il quale ha un rilievo medio 
longitudinale e due laterali obliqui. In tale stato 
è torpida. Dopo altra muta, passa allo stato d'im- 
magine (fig. 9, 10, 11). 

Immagine maschio (fig. 8). — Corpo allungato, 
snello; occhi distinti; antenne gracili ; torace con le 
sue regioni distinte; addome lungo quanto torace 
e addome presi insieme, terminato da due filetti 
lunghi il doppio del corpo e armato d'appendice 
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stìliformi, organo copulatore; ali con due grossi 
nervi longitudinali ; colore del corpo giallo-ros- 
siccio^ occhi neriy ali incolore e trasparenti. Lun- 
ghezza del corpo 2 millim. 

Immagine femmina (fig. 9, 10, 11). — Corpo 
ovato-oblungo senza suture e divisioni in segmenti; 
contorno uguale cigliato^ con intacco presso gli 
occhi e smarginatura posteriore; antenne e piedi 
occultati dalle espansioni laterali. Tra i lobi ri- 
tondati posteriori e Tano rimane uno spazio vuoto 
cordato-triangolare (fig. 14 e 15), in cui vedonsi 
al microscopio due lobuli simmetrici e nel mezzo 
un'appendice cilindrica. Colore del dorso verdiccio 
marmorato di nerastro, con linea mediana longitu* 
dinaie più chiara. Dalla faccia ventrale (fig. 11) 
scorgonsi ben distinti gli anelli del corpo^ le an- 
tenne, i piedi, il breve succiatoio : il tutto di color 
giallo-verdiccio pallido, con occhi e piedi nerastri. 
Lunghezza 4 a 5 millim. 

Le femmine divenute immagini si fanno seden- 
tanee, fissandosi in un sito dove restano sempre 
tanto sul fogliame (fig. 1) quanto sul legno dei 
rami (1), e vi si adattano esattamente coi margini 
del corpo. Allora si dispongono a deporre le uova, 
ricoprendosi prima totalmente di sostanza bianca 
cotonosa, che segregano dal dorso: sotto a quella 
veste si sgravano raccorciando successivamente il 
corpo a misura che si vuotano delle uova (fig. 16), 
ascendenti in ogni femmina fino a 450. Le larve 
che schiudono dalle uova si fanno strada attra- 
verso la materia cotonosa, e si sparpagliano. La 
madre, rimanendo altro tempo, indurisce il guscio 
e si spoglia della veste cotonosa. 

L'epoca delle metamorfosi non è costante: da 
maggio a settembre si trovano successivamente 
individui d'ogni età e femmine nell'atto di sgra- 
vare, coperte cioè di materia cotonosa. Al prof. A. 
Costa riuscì trovare in primavera i maschi alati, i 
quali sono più rari delle femmine ed è rarissimo 
il trovarli alati. 

Se nell'estate e il principio d'autunno si stacca 
un ramoscello con qualche cocciniglia adulta, vi 
si scerne ad occhio nudo la miriade delle larve 
che, mentre si trovano nel guscio materno, ap- 
pariscono come tanti atomi ranciati, muoventisi 
confusamente; eooU'aiuto del microscopio si scor- 
gono che le sono ovali, piatte, con segmenti tras- 
versali. Quando gli organi della bocca si svilup- 
peranno, di poi alquanti giorni, esse larve passano 
sull'albero, e si fissano sulla pagina inferiore delle 
foglie (fig. 1 e 2),cóprendosi della lanuggine bianca. 

Questi insetti si rendono dannosi pel dissuga- 
mento che operano e il conseguenziale languore 
dei rami e delle piante attaccate. Avviene anche 



di sovente che nelle parti estenuate dalle cocci- 
niglie si generi la Fumago oleae, Tulasne, critto- 
gama parassita di color nero, detta volgarmente 
fumaggine, Jlliggine, bruica^ mal nero, morfia, di 
cui parleremo in seguito. Fortunatamente le Coc- 
ciniglie non assalgono che alberi isolati. 

La distruzione di questi emittori deve riuscir 
facile o con aspergere in epoche diverse dell'anno 
la pianta d'acqua petrolizzata così come si è detto 
per la Psilla, oppure strofinando i rami infetti con 
umido cencio inzuppato d'acqua mista a sapone 
e calce o meglio d'acqua soltanto petrolizzata. E se 
ciò non sortisse effetto vantaggioso, bisognerebbe 
potare i rami e bruciarli subito sul posto, perchè 
gl'insetti non caschino per terra. 

La presenza delle formiche indica che sulle 
piante vi sono già delle cocciniglie, poiché esse 
formiche ne sono assai ghiotte, le ricercano con 
cura e formano per ciò un potente ausiliario per 
la distruzione. 

YIll. — leeanium oleae, Fabr., Sign., Targ. 
(Tavola XVII, fig. 17 e 18), 

Sinonimia. — CoceinigUa nuda déWólk)o, A. Ck)8ta; Coccus 
oUae e Fou de Tolivier^ Bem.; Cocciniglia oltmuo, 
Angelini. 

La larva somiglia molto alla precedente cocci- 
niglia, con questa differenza per la femmina, che 
allo stato adulto prende aspetto d'uno scudo di 
testuggine, di color marrone fosco, assai convesso, 
con lo spigolo mediano e i due laterali distinti e 
ritondati. Depone allora le uova ; le larve, dopo 
schiuse, escono dal guscio materno ; e la madre 
allora muore. 

I danni che questi insetti arrecano e i mezzi per 
distruggerli somigliano a quelli accennati prece- 
dentemente. 

IX. — Cistieoceus PoUinii, A. Costa. 
(Tav. XVni). 

II Targioni-Tozzetti battezzò questa Cocciniglia 
col nome di Pollinia Costae riconoscendo la novità 
della specie determinata dal Costa, il quale disseta 
pure Coeeiniglia di Pollini in omaggio a Ciro 
Pollini, il primo a darne descrizione. Il male che 
essa produce è detto sul lago di Garda il pioeeio. 

Sui rami alquanto malandati, ove è predominio 
di seccume, si trovano nei ramuscoli'e all'ascella 
delle proprie foglie dei bitorzoletti come grani di 
miglio, del colore dei rami secchi (fig. 1 e 2) : 
aprendoli si vede un guscio esterno, poi un corpo 
molle o sacchetto cuoriforme (fig. 3) giallo-ran- 



(1) Questo rametto disegnato dal vero l'ho raccolto il 10 agosto 1878 in ona oliveta di Asciano (Monti Pisani). 
Caruso, Estratto àaXTEnddopedia Agraria ^ 
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ciato, involgente fino a 30 uova (fig. 4). In aprile 
1^ uova soQO col germe bene sviluppato (fig. 5), 
in maggio cominciano a schiudere le larve. 

Le larve (fig. 6 e 7) sono oblunghe, ovolari ; 
hanno antenne e piedi più brevi e robuste delle 
cocciniglie già descritte; antenne di 6 articoli, 
terminate da un gruppo di peli setolosi (fig. 8); 
piedi con femori rigonfiati (fig. 9); l'ultimo anello 
addominale seguUo da 3 brevi appendici acumi- 
nate, finite da una corta setola (fig. 10). 

Al Costa non riuscì ottenere le ulteriori meta- 
morfosi, che le larve perirono e i sacchi ovigeri 
in osservazione disseccarono senza schiudere le 
larve. 

I danni che arrecano queste larve sono identici 
a quelli delle altre cocciniglie, e si possono mede* 
simamente distruggere staccando e bruciando i 
ramuscoli che hanno i rammentati bitorzoletti. 



X. — Trips oleae, A. Costa. 
(Tav. XIX, fig. 1 a 5). 

Gli agricoltori toscani lo dicono Pidocchio del- 
rolivo, E il PhlaeoMps oleae di Targioni, il Trips 
p'hysapus di Linneo e con tale nome lo illustrò il 
Passerini quando ne descrisse i guasti prodotti 
nelle olivete di Pietrasanta (1). Produce danni 
simili alle Cocciniglie. 

La larva (fig. 1) è molle, oblunga, stretta in die- 
tro, depressa, ranciata, con antenne pallide e piedi 
\neri. Ha capo (fig. 2) troncato e sinuoso in avanti 
con occhi sporgenti e posti a metà della lunghezza; 
antenne corte e grosse; anelli toracici grandi; ad- 
dome ristretto in diètro di 8 anelli forniti nei 
margini di peli rigidi, terminato nelle femmine di 
oviscapto (fig. 4) fatto da due pezzi; piedi con fe- 
mori robusti, tibie (fig. 3) lunghe come i femori, 
tarsi brevi e grossi come la tibia terminati da 
setole corte e fini. 

L'immagine (fig. 5) ha corpo allungato, sottile, 
depresso; capo cilindrico più lungo che largo, con 
gli occhi non isporgenti negli angoli anteriori; 
antenne di 9 articoli ; protorace quasi esagono più 
largo che lungo; addome più stretto alla base che 
nel mezzo, di 9 segmenti, posteriormente ritondato 
e nella femmina terminato dall'oviscapto quasi 
corneo; ali superiori, che per lunghezza raggiun- 
gono l'estremità addominale, lungamente fran- 
giale nel contorno dei «/s posteriori; ali inferiori 
semplici e più corte; piedi robusti con femori 
rigonfi, tibie ristrette alla base e ingrossate alla 
estremità, tarsi corti e grossi di 2 articoli termi- 
nati da unghiette delicate. Colore generale nero 

(1) AUi dei OeorgofiU^ toL'xii, pag. 192; Firenze 1834. 



splendente, antenne gialle, ali supelriori bianco- 
sudicie. Lunghezza del corpo mill. 2, 26. 

I Trips sogliono vivere tra le fenditure dei ra- 
metti, nei crepacci dei grossi rami, tra le foglie dei 
germogli, e se sono in troppi si estendono anche 
sulla pagina inferiore delle foglie. Sono piuttosto 
agili e volano bene. Le femmine depongono le 
uova dove vivono. Lì presso vivono le larve. In un 
mese o poco più compiono le metamorfosi mutando 
tre o quattro volte la spoglia. In primavera e parte 
d'autunno si riproducono più volte. Neirautunno 
inoltralo e neirinverno gl'individui che soprav- 
vivono si appiattano sotto la corteccia o nelle sue 
crepaociature, e si ridestano in primavera per ri- 
cominciare l'opera della riproduzione. 

Quando i Tripsi sono in gran numero ed inva- 
dono più rami, che fanno deteriorare porgli umori 
che suggono, torna utile scuotere fortemente essi 
rami e stendere sotto un lenzuolo per raccattarvi 
larve, ninfe e gran numero di alati. Se i rami 
sono infetti da più tempo, giova tagliarli addirit^ 
tura e bruciarli subito, per non conceder tempo ai 
Tripsi di salvarsi o col volo o col cascare a terra. 
Il Passerini consiglia di tagliare in autunno i rami 
infetti, togliere i seccumi, mondare le scorze, spal- 
marle di calcina e concimare le piante per farle 
reggere alla infezione. 

XI. •» Cynips oleae. Risso, Brig. 
(Tav. XIX, fig. 6). 

Questo imenottero è stato osservato in Sicilia 
dal Romano. Ha le antenne lunghe, che ingrossano 
appena verso l'estremità, di 14 o 15 articoli se- 
condo il sesso; 3 cellette cubitali nelle ali supe- 
riori alla base; il succhiello addominale fra due 
lamine o mezzi foderi prolungati. È lungo poco 
più di linee 1 1|2; ha colore nero-bruniccio, con 
zampe e antenne fulve. 

La femmina intacca col succhiello i ramuscoli 
e vi depone* le uova. Le larve che ne schiudono 
rodono il libro, l'alburno e talora anche il midollo, 
scavano sottili gallerie poco o punto sinuose ca- 
gionando il disseccamento dei germogli ove sono 
vissuti; raggiungono lo stato perfetto sul finir di 
primavera e il principio d'estate. 

È un insetto questo che non arreca estesi danni ; 
ma quando ciò avvenisse, si potrebbe combattere 
coi mezzi indicati contro l'Ilaste. 

XII. — Pteromalus quadrum, Blanch. 
(Tav. XIX, fig. 7). 

Quest'altro imenottero fu detto Cpnips quadrum 
da Latreille, Diplolepis quadrum da Fabricio. U 
Romano l'osservò negli oliveti della Provincia di 
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Palermo. Ha le antenne a gomito^ di 9 articoli: 
il primo lungo, l'ultimo ovolare; testa grande, 
larga; addome nelle femmine prolungato in punta 
conica; ali senza cellula radiale; zampe semplici, 
pubescenti; tarsi col primo articolo più luogo; 
succhiello appena saliente, lungo poco più d'una 
linea. Il capo è verde bronzino splendente ; ali su- 
periori trasparenti senza nervature, con 2 macchie 
brune in cascuna presso il margine esterno; an- 
tenne e zampe brune, tarsi fulvi. 

Afferma il Romano che ha costumi presso a 
poco non dissimili dairimenottero precedente; può 
quindi combattersi nello stesso modo. 

Xin. — Prays oleaettus, Fabr., Targ. 
(Tav. XX). 

SiNONiMU. — Tinea oUéOa^ Fabr., Fonsc, Romano, A. 
Costo ; Ipsoloyhus óleae, Fabr. ; Tinea ólweUa, Brig., 
Fonsc; Tinea adtperseOa, Hftbner; Tinea serviUeOa, 
Taririxrowiamanay Oecophara MoseheUinéOay 0. G. 
Costo; Oecofhara óHoéUa^ Daponchel; Oeoophora 
óUaeÓlaj Targ.; ElacfMa oZeeOa, Fonsc; CheniXU 
mtneuM, Bernard. 

In Italia questo formidabile nemico dell'olivo è 
conosciuto coi nomi di Tignuola dell'olivo o Ti- 
gnuola olivina^ di Bruco o Brucio minaiorCy di 
Baco Verme del nocciolo; in Francia è detto 
Teiffne de Volivier; in Spagna Polilla del olivo. 

La presenza di questo lepidottero fu avvertita 
sin da tempo remoto, tanto che ne parla Teofrasto 
{ffist. Plani,, lib. iv, cap. xvn). Più tardi scrittori 
molti e valenti,, come si vede, ne studiarono i co- 
stumi ; ma la descrizione più esatta e completa si 
deve senza dubbio all' eminente entomologo A. 
Costa nella ricordata opera SugV ImetiicU attae- 
cano Vollero $ il frutto delV olivo, del ciliegio^ ecc. 

L' uovo (fig. 7) è globoso a superficie tuberco- 
lata, bianco latteo, col diam. un 1/3 di mill. 

La larva (fig. 8, 8«, 8'') ha corpo allungato, 
molle; capo corneo; 14 anelli : 1 cefalico, 3 tora- 
cici, 10 addominali; 3 paia di piedi veri negli 
anelli toracici, 5 paia falsi nel 3^ 4% 50, 6** e 10^ 
anello addominali ; capo più corto che largo con 
gobbe laterali convesse, limitate internamente da 
due linee impresse una per gobba, che conver- 
gono in dietro e si riuniscono nel mezzo dell'occi- 
pite formando in avanti una V; ocelli 5 6 in 
gruppo sopra ogni lato del capo ; antenne picco- 
lissime di 3 articoli; primo anello toracico nel 
dorso spianato, liscio e nella faccia inferiore con 
una ventosa retrattile a sfintere trasversale alla 
base dei piedi; secondo eterzo anello toracico con 
piega trasversale e 4 minutissimi tubercoli, 2 per 
lato, con un pelo seto loso ciascuno; primi 8 anelli 
addominali simili ed uguali fra loro, più larghi 
che lunghi, con 3 minutissimi tubercoli per lato 



portanti un pelo setoloso; nono anello addominale 
con 6 tubercoletti peligeri equidistanti e in serie 
trasversale; ultimo anello rotondato e scudiforme 
nel dorso coi falsi piedi più grandi degli altri e 
sporgenti nei lati di esso anello. Allo schiuder 
dell'uovo il colore è cenerino verdiccio pallido, 
il capo alquanto rossiccio chiaro, due macchiette 
brune sul primo anello toracico ^ piedi toracici 
nerastri. 

Crescendo la larva, questi colori diventano più 
sensibili: il capo diviene più rosso chiaro; il dorso 
del P anello inclina al gialliccio pallido con le 
due macchie nere sensibili, quasi quadrate; l'ul- 
timo anello addominale in alcune larve divento 
bruno, in altre no. In seguito si vedono, lungo il 
dorso, due linee più scure, una per lato, che si 
stendono dal secondo anello toracico al nono ad- 
dominale. Scorsi 3 o 4 giorni le due strisce scuri- 
scono maggiormente, e tra esse e quella bruna 
dorsale si vede una striscia giallo-pallida; e più 
paglino divento il dorso del V anello toracico e 
delTultimo addominale; il capo si tinge tutto di 
rossiccio pallido con la macchia nera per lato, oc- 
cupante lo spazio che comprende gli ocelli. Alcune 
larve non cambiano colore sino a che non si tras- 
formano in ninfe, altre però, sull'ultimo del loro 
accrescimentb, rischiarano ancora le iinte del 
dorso, e l'intero corpo divento assai chiaro. Lun- 
ghezza massima -8 a 9 mill. 

La pupa (fig. 9, 9«, 9^) è allungato, ristretto 
a grado a grado posteriormente in forma quasi co- 
nica; anteriormente ritondata, lascia veder bene 
il contorno delle ali, le antenne^ gli occhi, ecc. 
Nei prùpi giorni è verdiccia chiara, indi scurisce 
soorgenaosi le due striscio brune, una da ciascun 
lato; questo colore varia alquanto nei primi giorni 
in corrispondenza a quello che aveva la larva nel- 
l'ultimo suo periodo. Lunghezza mill. 6. Il boz- 
zoletto che racchiude la pupa si compone di fili 
serici bianchi e laschi così da lasciar vedere attra- 
verso la pupa medesima. 

L'immagine (fig. 10, IQi, 10», 10«, IO*») ha capo 
ritondato coperto di scaglie allungate; palpi lunghi 
quanto il diametro maggiore del capo, filiformi; 
antenne filiformi con articoli globulosi; ali supe- 
riori col margine anteriore nudo e il posteriore, 
là dove l'ala comincia a restringersi, ornato di 
frangia. Ali inferiori più corte delle superiori, con- 
tornate di frangia più lunga. sul margine poste- 
riore che sull'anteriore; tibie posteriori armate, a 
metà della lunghezza, di due lunghe spine; corpo, 
antenne, palpi e piedi ricoperti di scaglie grigio- 
cinerine; ali superiori bianco-cinerine a splen- 
dore argenteo, con macchia nera discoidale lon- 
gitudinale e quasi rettongolare sulla metà dell'ala 
presso al margine posteriore, e un'altra mac- 
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chia nera meno precisa presso l'angolo posteriore 
esterno; il resto del campo segnato di macchioline 
minutissime e anche nere, irregolarmente sparse; 
ali inferiori color cinerino fosco uniforme. Lun- 
ghezza mill. 6 con ali piegate, mill. 11 con ali 
spiegate. 

Osserva il ricordato prof. Costa che così, come 
è stata descritta, presentasi la Tignuola olivina 
nelle condizioni tipiche e di perfetta conservazione; 
però le ali superiori possono variare per il numero 
e la grandezza delle macchie in tre modi diversi, 
cioè: 

a) Ali superiori con la macchia discoidale, 
con quella angolare e con gran numero di mac- 
chioline sparse sul campo: costituisce il tipo 
(fig. 10, 101, 102). 

b) Ali superiori con macchia discoidale più 
piccola e un certo numero di macchioline sparse 
sul campo (fig. 10*»). 

e) Ali superiori con macchioline soltanto 
minutissime, puntiformi, più o meno numerose 
(fig. 106). 

Soggiunge il medesimo scrittore che in 100 in- 
dividui di tutte le diverse generazioni, egli ne 
trovò 70 della prima categoria ossia del tipo, 20 
della seconda e 10 della terza. 

Se alle farfalletle si lasciano a lungo dibattere 
le ali, quelle superiori si spogliano di gran parte 
di scaglie soprattutto nere, e rimangono di colore 
bianco-cenerino uniforme che splende appena di 
argento. 

La tignuola conta tre generazioni : 

1. Generazione invernale, che nutresi prima 
del parenchima delle foglie e poi dei teneri getti; 

2. Generazione di primavera, che divora gli 
ovari dei fiori non peranche dischiqsi; 

3. Generazione estiva, che attacca soltanto la 
mandorla del nocciolo dell'uliva. 

Prima generazione. — In febbraio vedonsi le 
uovasulla,pagina inferiore delle foglie (fig. 1, aa). 
Negli ultimi giorni di quel mese schiudono le 
larve, rodendo il parenchima foliare (fig. 1, ò), 
dove scavano una galleria, custodita esternamente 
dall'epidermide. Questa, rimanendo nuda, prende 
colore di foglia secca e diventa trasparente da fare 
scorgere la sottoposta larva. Più tardi il brucio 
squarcia l'epidermide, e seguita a consumare il 
parenchima foliare (fig. 1, e) avvolgendosi con fili 
serici per schermirsi dagli agenti esterni; alcuni 
individui, più adulti, consumano addirittura tutto 
il tessuto erbaceo della foglia (fig. 1, d); tutti poi 
indistintamente fuggono l'azione diretta dei raggi 
solari. A capo di 24 a 30 giorni (sul declinare di 
marzo) le larve di dispongono a trasformarsi in 
ninfe, tessendo sullo stesso fogliame un lasco boz- 
zolo (fig. 1, e) in 24 ore circa; dopo altre 24 ore 



depongono l'ultima spoglia e acquistano le sem- 
bianze di pupe (fig. 9, 9^, 9^). Passano altri 11 
o 14 giorni in tale stato letargico, e compariscono 
le farfallinenei primi giorni di aprile. 

Succede che mentre una parte di larve si tras- 
forma in pupe, altre, dischiuse nei primi di 
marzo, sono sviluppate a mezzo; e queste ultime 
assalgono le tenere foglioline, rodando perfino i 
freschi germogli, che sono perciò condannati a 
seccare. Tessono il bozzolo e si trasformano in 
pupe nella prima metà di aprile : le tignuole, per 
l'accresciuta temperatura, schiudono più presto 
(dopo 10 giorni). 

Le farfalle vivono più d'un mese; e dalla metà 
alla fine d'aprile vedonsi svolazzare sugli ulivi dal 
tramonto del sole in poi ; di giorno restano immo- 
bili e nascoste tra le foglie, sulle quali distribui- 
scono le uova. 

Seconda generazione. — Le larve di questa ge- 
nerazione schiudono nella prima quindicina di 
maggio, prendono di mira i bocciolini fiorali, vi 
penetrano dentro rodendo pistilli e gemmulario 
(fig. 2, a a). Possono in tal modo rovinare 20 e 
più fiori, e scemare di molto la promessa di 
fruttificazione. Nella prima metà di giugno tra- 
sfomansi in pupe, da cui schiudono i farfallini 
dopo 7 od 8 giorni. Questi vivono circa un mese, 
e sul finir di giugno e principio di luglio le fem- 
mine depongono per solito le uova uno ad uno 
sulle tenere olive, traforando la faccia esterna del 
calice (fig. 3 e 4) : è raro vedere un'oliva con 2 
uova; al Costa in 100 olive ovigere riuscì tro- 
varne 3 con 2 uova ciascuna. 

Terza generazione. — Dopo 10 giorni schiudono 
perciò entro alle olive novelle le larve della gene- 
razione estiva. Appena corroborate s'insinuano nel 
nocciolo, rodendo il mesocarpo e il tenero endo- 
carpo presso il pedicelUo. Divorano allora quasi 
tutta la mandorla (fig. 5, e^ d); e quando siano 
giunte al termine del loro sviluppo, rodono colle 
robuste mandibole il nocciolo nella parte men 
dura presso l'attacco col peduncolo, e vengono 
fuori durante il mese di settembre. Tosto uscite 
le larve, le olive essendo indebolite nel pedicello 
cascano facilmente. Le larve uscite fuori tessono 
subito il bozzoletto o sulle pareti stesse dell'oliva 
o sul peduncolo o sulle fòglie ì\ presso o tra qui- 
squilie e olive se queste cascarono per altre cause. 
Dopo 8 o 10 giorni, e cioè dalla fine di settembre 
alla metà di ottobre, schiudono le farfallette di 
questa terza generazione, da cui hanno origine le 
uova e le larve della generazione d^ seguente 
mese di febbraio. 

I danni che le tignuole arrecano li abbiamo già 
accennati : quelle della 1* generazione sono poco 
malefiche, rodendo soltanto porzione di fogliame; 
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quelle della 2* generazione consumano i pistilli 
che dovrebbero trasformarsi in fratti, e sono mag- 
giormente infeste decimando la produzione; le 
altre della 3* generazione rodono il seme o man- 
dorla , rendono cascaticce le olive senza lasciarle 
né ingrossare né maturare, cosicché scemano per 
altra via il prodotto in quantità e qualità. 

Difl5cile cosa elPè distruggere questo lepidot- 
tere quando invade estese contrade olivate; e ciò 
non solo per la debole azione dei mezzi impiegati, 
ma soprattutto perché i provvedimenti creduti ne- 
cessari non sono mai messi in opera né da tutti 
gl'interessati né in tempo opportuno. 

I mezzi che si possono suggerire per combattere 
la tignuola si residuano a questi tre : 

l^' Recidere di febbraio e di marzo le fronde 
che ospitano je larve della prima generazione, la 
presenza delle quali si rende palese per la traspa- 
renza dell'epidermide foliare dispogliata dal rela- 
tivo parenchima ; 

^ Raccogliere le olive di agosto o di set- 
tembre tosto ci saremo accorti che incomincino a 
cascare ; in questo momento le larve non sono an- 
cora uscite o cominciano appena allora, e colla sol- 
lecita frangitura potremo operarne la distruzione; 
3® Conoscendo le fasi dell'insetto e il suo 
istinto di correre intorno alla fiamma finché vi 
resti bruciato, si potranno accendere nelle prime 
ore dopo il tramonto dei mucchi di frasche in 
mezzo all'olivete o, meglio, portare or qua or là 
delle fiaccole accese non troppo grandi, costituite 
da un bastone di legno sostenente in cima una 
coppa in fili di ferro, dove si mettono carboni ac- 
cesi e frasche, aggiunte di tanto in tanto per man- 
tenere una fiamma moderata e chiara. Lì intorno 
si scuotano gli olivi per isloggiare le farfalle e 
metterle in vista del fuoco. Questa operazione va 
però mandata a effetto nella seconda metà di 
aprile, dalla metà alla fine di giugno e dalla fine 
di settembre a mezzo ottobr0, epoca in cui la ti- 
gnuola trovasi nella sua ultima fase di farfalla. 

XIV. — Daeus oleae, Fabr. , Meingen, Blanch. , 
Macquart, Romano, 0. Costa, A. Costa. 
(Tav. XXI). 
Sinonimia. — Mmca oUae, Rossi, Lin., Gmelio, Fabr., 
Petagna, Olivier; OaeinU oUat, LatreìUe; Tcphriiis 
oleae^ Latr., Risso; CfUron^ Kéiroun^ Mouche de V(h 
2toe, Ver de lóUvey nella Fraoda meridionale; Mosca 
deWoliva^ Mosca olearia^ Verme déWolivay Baco dd- 
Voliva^ Pidocchina^ in Italia. 

Questo dittero é forse l'insetto più dannoso, per 
la maniera facile di moltiplicarsi e per i guasti che 
produce in poco tempo all'oliva, della quale divora 
gran parte di mesocarpo e ne deteriora sensibil- 
mente la qualità dell'olio. Può anzi dirsi che, nei 



paesi olivati, questo che ci accingiamo a descrivere 
é forse il nemico più comune, più frequente, più 
invincibile, più notorio sin dai tempi dei Greci e 
dei Romani. Lo studio più esteso e più completo, 
intorno ai suoi costumi, lo ha dato finora il pro- 
fessore A. Costa nell'opera avanti ricordata. 

L' uovo del Daco (fig. 9) é ovoidale, allungato, 
bianco-latteo, lungo 6 decimi di millimetro. 

La larva (fig. 10, 10«, W) é molle, conica, 
allungata, più ristretta gradatamente in avanti. 
Ha 14 anelli distinti da piega trasversale; bocca 
munita di 2 uncini scagliosi (fig. 10>), taglienti, 
neri, in forma d'ascia; due papille presso la base 
del 29 anello, una per lato, caliciformi (fig. W), 
a margine anteriore festonato, e nel centro di 
ognuna d'esse principia il rispettivo canale tra- 
cheale. Il 129 anello é il più largo, il 13^ ha per 
ogni lato piccolissime papille reniformi, l'ultimo 
é il più piccolo e presenta indietro l'ano e 2 falsi 
piedi inferiormente. I canali tracheali scorrono 
per cammino flessuoso sino al penultimo anello, 
dove presso le dette papille si mettono io comuni- 
cazione fra loro a mezzo d'un canale trasverso. Il 
colore generale é bianco sudicio, ed i tegumenti 
sono diafani così da far trasparire benissimo i 
bianchi canali tracheali e il canale degli alimenti, 
il quale ha il colore del sugo d'oliva di cui é ri* 
pieno. Le papille del 2^ e 13® anello sono rossicce, e 
rosso bruno le larve estratte di recente dalle olive 
mature. Lunghezza massima, mill. 7. 

La pupa é ovale allungata. Il primo e l'ultimo 
anello sono visibili soltanto dalla faccia ventrale 
(fig. 11», IP). Le papille del secondo e penultimo 
anello conservano la forma primitiva. Gli anelli 
sono tutti striati a traverso. Il colore é bianco 
sudicio nel 1® periodo della pupa, poi doventa al- 
quanto giallino, rimanendo rossicce le papille e 
talora anche l'orifizio anale. È lunga mill. 3 1/2. 

L'immagine é col capo poco più largo della 
parte anteriore toracica; cogli occhi grandi, bruni; 
colle antenne di 3 articoli, che raggiungono i} 
margine inferiore dell'epistoma, di colore paglino 
talora fulvo; dei 3 articoli (fig. 12«), il 1* è breve, 
poco più lungo il 2^, più lungo del doppio il 3^ con 
setola od arista impiantata alla base del suo mar- 
gine dorsale, flessuosa e di esso più lunga. Il pro- 
torace é coi lobi paglini, il mesotorace grigio-arde- 
siaco con 3 linee longitudinali nere, metatorace 
più scuro del mesotorace. L'addome col dorso 
punteggiato, nero, alquanto splendente, con una 
striscia longitudinale ed il lembo posteriore dei 
primi due anelli fulvi; il ventre fulvo sudicio. 
Le ali sono vitree, con macchia bruna nell'apice, 
e talvolta un'altra men pronunziata sul margine 
posteriore all'estremità del nervo anale; radice 
fulvo-pallida. Bilancieri pallidi. Piedi pallidi e 
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tarsi più scuri. La trivella od oviscapto (fig. 12^) 
nella massima proiezione, ooibpreso l'astuccio, è 
lunga quanto l'addome, di colore fulvo-rossiccia 
con l'astuccio nero. Il maschio differisce dalla 
femmina e per l'assenza della trivella e per avere 
il margine posteriore del 3^ anello addominale 
dorsale ornato di frangia a cigli neri rivolti in- 
dietro. Corpo lungo 4 millim., colle ali spiegate 
mill. 10. Il colore dell'addome, secondochè osserva 
il Costa, varia notabilmente: conservando il fondo 
di color (ulvo-testaceo, offre una macchiettatura 
nera più o meno estesa. 

L'epoca della schiusa più copiosa di mosche è 
variabile. Quando le olive raggiungono massimo 
sviluppo (sul finir di luglio) si vedono le mosche 
schiuse dalle pupe. Segue l'accoppiamento pochi 
giorni dopo la schiusa, e le femmine si sgravano 
deponendo per solito un uovo per oliva, ed cin- 
gono a ciò i frutti più inoltrati nella maturazione 
(fig. 1, « e io). In meno di 24 ore si vede nel- 
l'oliva una macchietta ambrina e poi più fosca 
che ci avverte dell'esistenza dell'uovo (fig. 1, ed; 
fig. 2, 3, 4, 5, 6), mentre le drupe sono verdi; 
ma quando cominciano a vaiare, la macchiolina è 
poco o punto discernibile. Ogni femmina produce 
intorno a 100 uova. 

Dall'uovo, dopo 10 a 15 giorni, nasce la minutis- 
sima larva che cogli uncini del succiatoio si fa 
strada nella polpa, da cui sugge l'umore per nu- 
trirsene; raggiunge il nocciolo e, rasentandolo, 
scava una galleria tortuosa. Le olive, là dove cor- 
risponde l'interna galleria, diventano rossicce, 
trasparenti, rugose; fanno perciò riconoscere la 
presenza della larva. 

Le larve vivono in media dai 30 ai 40 giorni. 
Poche fra esse si trasformano in pupe entro l'oliva, 
e n'escono svolazzando allo stato di mosca ; il 
maggior numero abbandona le drupe bucando 
l'epicarpo o pellicola, e si trasforma in pupe o en- 
tro il suolo o tra le quisquilie dei tronchi. A capo 
di 30 o 40 giorni schiudono le mosche. 

La durata complessiva dei 3 periodi, éioè di 
uovo, di larva e d'immagine può variare fino a 
20 giorni più della suaccennata; cosicché, dalle 
uova deposte in unica epoca possono schiudere 
le mosche per 20 giorni di seguito. Di qui l'in- 
tersecarsi delle diverse generazioni, le quali hanno 
luogo finché sonovi olive sugli alberi ; di qui il 
trovare nel tempo stesso larve d'ogni grandezza, 
pupe e mosche. 

Raccolte le olive mature, in alcune saranno 
larve, in altre pupe, e altre pupe saranno già sui 
pedali ; dalle prime e seconde, se frante subito, non 
si avranno mosche perchè e larve e pupe incon- 
trano morte sicura colla macinazione; ma dalle 
pupe dei pedali schiudono le mosche, che vanno a 



deporre le uova sulle poche olive rimaste sull'al- 
bero o dimenticate per terra, e quivi compiono le 
loro trasformazioni durante l'inverno. Però le 
pupe delle ultime generazioni di marzo e aprile 
non schiudono a capo di 30 a 40 giorni, ma re- 
stano in tale stato per tutta la primavera e por- 
zione dell'estate finché le olive non siano formate 
e grossotte: allora (fine luglio e principio di 
agosto) le mosche vengono a luce ed hanno dove 
e come assicurare la prosperità della prole. 

La mosca suol vivere da 20 a 30 giorni sugli 
alberi, passa di ramo in ramo suggendo unoore 
dovunque ne trova. É piuttosto torpida nei mesi 
freddi, assai più agile d'estate. 

I danni che la mosca produce consistono nel 
consumare per opera delle larve fino a 1/3 della 
polpa e nel lasciare in questa una massa di escre- 
menti, i quali insudiciano l'olio. Laonde vi ha 
soemamento notevole di prodotto e deterioramento 
di qualità. 

Tre espedienti possono mettersi in opera per 
combattere la mosca olearia; il primo consiste 
nell'afirettare la raccolta delle olive, appena ma- 
ture, e frangerle subito per distruggere le larve e 
le pupe racchiusevi : s'impedisce così, non essen- 
dovi più olive sull'albero, che le mosche si molti- 
plichino fuor di misura e divorino maggiormente 
la polpa. Infatti le contrade afflitte maggiormente 
da questo dittero sono quelle appunto dove la 
raccolta si protrae per tutto l'inverno e per una 
parte della primavera ; e ciò o per deficiente mano 
d'opera, o per fare il così detto olio Kaneo, come usa 
nel Lucchese, nella Riviera ligure e nella Francia 
meridionale. Questi sono, in verità, i luoghi deva- 
stati più di frequente dalla mosca. 

II secondo espediente consiste nel tenere pu- 
liti i pedali degli olivi e nel cospargerli, quando 
è per terminare la raccolta, di calce viva o d'altre 
sostanze che possano uccidere le pupe, curando 
però di privare gli alberi di tutte le drupe e di rac- 
cattare bene quelle di terra. 

Terzo, infine, giova nell'inverno lavorare an- 
dantemente il terreno per seppellirvi le olive ospi- 
tanti e ova e larve e pupe. 

Adoperando codesti mezzi si può sperare che 
la mosca scemi moltissimo e cessi anche del tutto ; 
ma tutto sarà inutile se le olive si lasceranno a 
lungo sull'albero e se, coltele a tempo, si tenessero 
ammucchiate per modo da provocare un accresci- 
mento di temperatura e quindi il sollecito schiu- 
dere delle mosche. 

S 202. Piante parassite o eaise Deniche legetali. 
— L'olivo può anche andare a male per l'azione 
di alcune piante parassite, di cui le principali e 
meglio conosciute sono queste tre: Agarieus mei- 
leut, Vahl. ; Fumalo oleae, Tul. ; Vitcum àlium, L. 
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I. — Agaricus melleus^ VabL 
(marciume delle radici). 

Sinonimia. — Agariem vUUy Brìg.; Ag. ChryU^ Brìg.; 
Ag. cifri, Inz. ; Agariem loncmt», Both. 

Questo fungo ha cappello carnoso, tenue, spia- 
nato, squamoso-peloso, margine espanso, striato; 
stipite spugnoso, anello fioccoso orizzontale; la- 
melle congiunte con lo stipite, sul quale breve* 
mente scorrono, pallide dapprima, poi si mac- 
chiano in rossastro, farinose; spore bianche. È 
color di miele; i peli della sommità del cappello 
sono bruni (1). 

Vive alla base dei tronchi viventi delle coni- 
fere e delle piante da frutto, compreso Tolivo. Il 
suo sistema vegetativo si svolge sulla parte sot- 
terranea di tali alberi ; se ne riconosce allora la 
presenza da un abbondante scolo di resina sul 
ciocco e sulle radici principali soprattutto delle 
conifere, da un micelio bianco che si sviluppa sotto 
la scorza delle radici e del ciocco, da cordoni bruni 
somiglianti a radici fibrose, i quali si dilungano 
dal micelio e scorrono in terra. 

Il micelio filamentoso, che mostrasi per il primo, 
proviene dalla germinazione delle spore. Svilup- 
pandosi deiraltro, il parassita si mostra sulle ra- 
dici in forma di cordoni micelici rizomorfi, aventi 
la parte corticale liscia e bruna, la midolla bianca; 
attraversano la corteccia, e i fili si ramificano nel 
legno penetrandovi per i raggi midollari. Questa 
condizione rizomorfica del micelio fu da Persoon 
battezzata col nome Rhizomorpha subterranea ^ 
considerandola come specie autonoma. In seguito 
i fili micelici attraversano la corteccia, scorrono 
e si ramificano tra la corteccia e il legno, schiac- 
ciandosi e pigliando forma di membrana, esten- 
dendosi nella zona rìgeneratrice in espansioni fla- 
belliformi; e quest'altra forma rizomorfica ebbe 
dallo stesso Persoon il nome specifico di Rhizo- 
morpha subcortiealiSy la quale, allo stato fresco, 
rende odore piacevole, e, vista a qualche distanza 
neiroscurità, si presenta fosforescente. 

La zona rigeneratrice, assalita dalla rizomorfa, 
non è più prolifera, per il che interrompesi di ne- 
cessità la formazione di nuove zone legnose. Gli 
elementi cellulari e fibrosi, invasi dai fili micelici, 
s'imbruniscono. Questi fili assalgono e distrug- 
gono le cellule amilifere che circondano ì canali 
resinosi; allora la terebentina, avviandosi pei 
raggi midollari lacunosi, scorre in copia maggiore 
del solito attraverso le screpolature corticali. Dopo 
che questo micelio membranoso ha devastato la 

(1) Vedi Comes: Xe criUoganut parasaiU deUe piante 
agrarie; Napoli 1882. 



parte inferiore del ciocco della pianta, traendola 
presso che a morte, si estende in su e viene quasi 
a fior di terra, mostrando in autunno, attraverso 
qualche screpolatura della scorza, un cespo di 
ricettacoli fruttigeni di color giallo, mielati, i quali 
sono mangerecci e hanno l'odore gradevole del- 
V Agaricus eampestris. 

IJ Agaricus melleus contribuisce a produrre 
sulle radici la malattia chiamata marciume o pu- 
iredine, che si manifesta con lo staccarsi della 
corteccia, con il disfacimento dei tessuti corticali 
e delle cellule della zona rigeneratrice. La morìa 
delle piante silvane e del gelso {mal del falchettOf 
canoro), quella recente del castagno e quella tal- 
volta del fico, -degli agrumi e degli olivi si crede 
principalmente dovuta al parassitismo di questo 
fungo. L'albero vegeta stentatamente e svigorisce 
a grado a grado senza apparenti cause esterne, e 
senza che il clima e le condizioni fisiche e chi- 
miche del terreno vi abbiano avuto parte. 

I^ infezione per mezzo del micelio si può pro- 
pagare per contatto delle radici malate a quelle 
sane della pianta vicina. La infezione per spore 
comincia dal ciocco e avviene celereniente per 
mezzo del vento. Come la rizomorfa invade il ra- 
dicamo, l'albero perisce; allora vedonsi, poco al 
di sopra del suolo, i ricettacoli fruttiferi dell*-4^a- 
ricus melleus. 

Quando adunque si vegga languire l'olivo senza 
causa apparente probabile, si scalzi per verificare 
se vi sia rizomorfa; e se la corteccia della parte 
inferiore del pedale è distaccata e quella delle 
radici è marcia, si troveranno senza dubbio i cor- 
doni rizomorfici alla superficie del sistema radi- 
cale, e tra la corteccia e la zona rigeneratrice si 
troverà la membrana bianca intessuta dagli ifi del 
^rassita (2). 

Conosciuta la causa del male, bisogna isolare 
subito la pianta infetta scavando una fossa circo- 
lare lungi dal fusto quanto press'a poco è il raggio 
della chioma; e se le radici degli olivi vicini si 
intrecciassero con quelle malate, ei gioverebbe 
isolare con altra fossa anche questi altri acciò la 
infezione per micelio non si estenda dell'altro. Le 
piante morte o già attaccate conviene svellerle 
addirittura, perchè la malattia, comunque trattata, 
seguirà il suo corso fatale e le farà morire imman- 
cabilmente. La estirpazione dei ricettacoli frutti- 
feri giova a impedire che il male si propaghi per 
via di spore. Sul terreno infetto non si devono 
metter subito altre piante, poiché le rizomorfe ri- 
maste non tarderebbero a dispiegare la loro fu- 
nesta azione. 

(2) Vedi CoMBSi op. eit 
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IL — Fumago oleae, Tulasne. 
(Tav. XXII). 
Sinonimia.— Yolgurmente: FumaggintyFiUggwe, Brusca^ 
Morfta, Mal nero; Ctadosparnm fumago^ Friet; 
Tonàa oleae ^ Castagne; AanUiimaria daeophila^ 
Montagne; SyncoUesia fòUorwm^ Agardh; Tortila 
fumago^ GheTallìer ; DetnaHm» manopkylkm^ Rimo; 
Fumago dtri, Penoon; Capnodium otri, Montg. 

È un fungo epifita che attacca i rami e le fo- 
glie dell'olivo, soprattutto nella parte inferiore 
(fig. I, dis. dal vero), costituendo delle macchie 
nere, fìligginose, a guisa d'incrostazione più o 
meno densa, liscia dalla parte che aderisce alle 
foglie, scabrosa esteriormente. La polvere nera, 
vista sotto forte ingrandimento (ingr/ ^i), si vede 
costituita da ifi molto peri (fig. 2). 

Al dott. Achille Cattaneo riuscì (Agricoltore 
Lucchese, anno ix, fase, v) riscontrare questo mi- 
cete sulla drupa (fig. 3) allo stato conidioforo; ma 
sulle foglie del ramoscello da me osservato (fig. 1 
e 2) e su altri molti osservati dal prof. Antonio 
Mori non si sono mai trovati i conidii. 

Gli olivi attaccati dalla fumaggine intisichi- 
scono, percbè^essa impedisce la elaborazione e la 
traspirazione delle foglie. Manifestasi principal- 
mente sulle piante che godono di poca luce e che 
vegetano in terreno magro, in luoghi bassi e 
umidi. Talvolta segue immediatamente alla inva- 
sione delle coccinìglie, le quali estenuano i rami e 
producono sopr'essi la così detta melata o melume, 
favorevole allo sviluppo del micete. Questa circo- 
stanza ha fatto credere ai pratici e ad alcuni ento- 
mologi che i coccidi siano la causa della Morfèa. 
Ma esperienze istituite in proposito dal dott. Cat- 
taneo (voi. li delV Archivio Mennale del labora- 
torio di bot. critt. di Pavia) mettono fuori d'ogni 
dubbio che il microfito si possa propagare senza « 
l'opera delle cocciniglie. Piuttosto si può ammet- 
tere che la FumagOy trovando l'olivo estenuato per 
l'azione di tali insetti, vi si stabilisce facilmente 
più come saprofita che come vero parassita. 

Conosciute le cause del male riesce agevole 
prevenirne l'apparizione o con escludere gli olivi 
dalle basse giaciture, dai terreni tenaci e umidi, 
o schiarendo la loro chioma per modo che resti 
bene illuminata, o ponendoli a distanza tale che 
la luce e l'aria penetrino liberamente in tutti i 
sensi. Quando la fumaggine sia apparsa, biso- 
gnerà primamente amputare i rami attaccati an- 
che per illuminare meglio la chioma, e bruciarli. 
L'aspersione di alcune sostanze sul fogliame, come 
l'acqua petrolizzata o una soluzione concentrata 
di solfato di sodio o di sapone soltanto, può di- 



(1) Asmdi di Agricoltura SieUiana^ anno xii, 2» lerie, 
p. 23335; Palermo 1867. 



struggere la morfòa e le cocciniglie che vi si fos- 
sero associate. Il prof. Comes (op. cit.) è riuscito 
a guarire le piante di serra, affette da fumaggine, 
con un generoso lavacro di aoqua e sapone. Il 
prof. Inzenga (1) dichiara che il signor Antonino 
Genova, fattore del cav. Fr. Di Giovanni, ottenne 
nel 1865 risultati soddisfacenti stropicciando il 
tronco e i rami degli olivi infestati con un cen- 
ciaccio inzuppato di petrolio. 

Prove comparative, che il barone Nicolò Turrisi 
Colonna fece nella provincia di Palermo sin dal 
1857, dimostrarono che un intonaco di argilla e 
sterco vaccino, applicato nel principio di primavera 
sulle parti ammalate, fa perire la fumaggine. Sul 
tronco e sui rami l'applicazione del rimedio sa- 
rebbe focile, non però sul fogliame, per il quale 
occorre che l'impasto suddetto sia ridotto a polti- 
glia assai liquida (2). 

m. — Viscum alhm, L. (Viseo). 

Una sola parassita fanerogama dell'ordine delle 
Lorantacee (il Viteum album) può nuocere all'o- 
livo insieme a una cinquantina di altre piante col- 
tivate. 

Il Visco protende longitudinalmente le ;ue verdi 
radici sul libro, da cui trae il nutrimento, este- 
nuando così il ramo sul quale vive. Si propaga 
da un albero all'altro per mezzo dei suoi grani. 
Il solo modo di distruggerlo è la sua recisione 
operata appena si vede apparire sui rami; se si 
lasciasse crescere, occorrerebbe per estirparlo un 
taglio esteso e profondo aflSn di asportare anche il 
suo legno più vecchio, e di evitare che dalle sue 
radici secondarie si svolgano gemme avventizie. 
In tal caso gioverebbe anche tagliar di netto il ramo 
dell'olivo sul quale è impiantato il parassita. 

IV. — Le borraccine. 

Ritengono erroneamente i pratici e non pochi 
scrittori che le così dette borraccine, che incro- 
stano il tronco e i rami dell'olivo e di altri alberi, 
siano parassite. Invece queste borraccine sono co- 
stituite da muschi e da licheni, di cui i principali 
generi sono: Parmelia, Lecanora, Verrucaria, ecc. 
fra i licheni; Hypsum, Lethea, Bryum, Ortho- 
trichum fra i muschi. Questi ultimi sonocormofiti, 
e tallofiti i licheni. Sono tutti epifiti e vivono 
sulla parte esterna della scorza, che è già morta; 
onde non esercitano alcun parassitismo. Difendono 
la corteccia dal sole, ma sono cagione che l'umi- 
dità si rassembri su di essa disponendola a mar- 

(2) y. il rammentato mio Libro sulla coltivasione 
desili olivi e la manifattura ddTólio, p. 85-89. 
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ciré, oppure permettono che alcuni insetti nocivi 
vi si annidino e si propaghino agevolmente. 

Per tutte queste ragioni giova liberare gli olivi 
dalle borraccine o per mezzo del rastio o, meglio 
ancora^ coprendo e rami e tronco con latte di calce 
per mezzo d'una granata* Con quest'ultimo mezzo, 
che è più semplice e meno costoso^ io. ho sempre 
ottenuto ottimi risultati anche su altre piante po- 
mifere. 

§ 203. laUttie cagionate dairaria atmosferica e dal 
terreno. — L'aria atmosferica e il suolo possono 
dispiegare nocevole azione sull'olivo per motivi 
parecchi, e cioè: V atmosfera per il vento e il 
freddo intempestivo o fuor di modo, per le pioggie 
e le nebbie all'epoca della fioritura, per la siccità 
estiva precoce e prolungata, per la deficienza della 
luce e per i gas deleteri che può contenere; il suolo 
può influire per difetto o eccesso di materie nutri- 
tive e d'acqua. 

I. — Vento marino. 

I venti forti, impetuosi nocciono all'olivo sia 
perchè ne impediscono la cresciuta tenendolo nano 
e con chioma assai raccolta, sia perchè scosciano 
i rami principali rovinando gli alberi più annosi, 
sia perchè fanno cascare ora i fiori e le olive ed 
ora anche le foglie. 

Fra i venti più nocevoli all'olivo, quelli marini 
occupano il primo posto; ed agiscono non pure 
per la violenza con cui spirano, ma altresì per i 
vapori salsi che trascinano. Questi venti però non 
operano sempre a un modo : alcuni sono più mo- 
lesti presso le spiagjge, altri assai lungi da esse. 
Così, per esempio, il vento marino (libeccio) che 
in Toscana colpisce gli olivi del versante tirreno 
dispiega la sua azione in una zona ben differente 
del marino (maestrale) che investe le spiagge set- 
tentrionali della Sicilia. Agli agricoltori toscani è 
notorio come il vento sud-ovest (libeccio), sempre 
nocevole per la sua violenza , è maggiormente 
dannoso agli olivi che si dilungano in altezza 
dal mare : al di sopra o al di sotto d'una certa 
altitudine i vapori salsi non arrivano o arrivano 
debolmente. Del pari, gli agricoltori palermi- 
tani della bassa zona marittima temono molto 
lo spiro del maestrale, mentre quelli delle giaci- 
ture elevate lo temono assai meno quantunque ne 
lamentino gli effetti svantaggiosi. Questa diversa 
maniera di agire dei due venti dipende probabil- 
mente dalla loro natura, poiché il libeccio, essendo 
un vento caldo del 3^ quadrante, non può deposi- 
tare la sua salsedine che sulle piante dei luoghi 
elevati, dove la densità dell'apia atmosferica si 



equilibra con quella del vento caldo meridionale; 
per contro, il maestrale (nord-ovest), come vento 
del 4** quadrante e perciò fresco, fa maggiormente 
sentire l'azione dei vapori salsi sui punti meno 
elevati del terreno. 

Occorre dunque sfuggire l'azione del marino, 
coltivando l'olivo in luoghi riparati; e quando 
ciò non fosse possìbile, bisognerebbe allevarlo in 
quell'altitudine che meno si presti all'azione di 
questo vento, o prescegliere per le zone più esposte 
le varietà più rustiche e più resistenti. Sulle col- 
line che si stendono per circa 18 chilometri dalla 
bocca del fiume Usciana (presso Pontedera) sino 
a Fucecchio, si attenuano gli effetti svantaggiosi 
del marino coltivando gli olivi detti mignoli o gre- 
mignoli^ varietà molto rus*tica e che regge meglio 
d'ogni altra all'azione di questa meteora. 

n. — Gelo. 

Uno dei più temibili nemici dell'olivo è il gelo, 
che lo colpisce di frequente nella terza sotto re- 
gione. I motivi per i quali esso induce la morte 
degli organi che colpisce sono esposti al § 74; i 
danni che ha prodotti trovansi dichiarati al § 91. 
Qui è bene soggiungere che la morte delle foglie 
o dei rami o del fusto o del ciocco medesimo si 
accompagna sovente alla solidificazione dell'acqua 
contenuta nei tessuti, ma non ne è la conseguenza 
diretta. Quando la pianta non riceve più il calore 
necessario per elaborare alcuni principii imme- 
diati, nelle parti dove i detti principii si dovreb- 
bero formare si produce tosto un'alterazione, la 
quale è il principio d'un completo disturbo indu- 
cente la morte dell'organismo. La cessazione di 
certi movimenti, collegati alla temperatura, di- 
viene anche causa di morte; come, per es., il 
cessare^ della rotazione del protoplasma allorché 
la temperatura si abbassi di troppo (1). Né il gelo, 
come si crede volgarmente, lacera le cellule: i 
tessuti, come fu detto al % 74, si possono rompere 
soltanto per la separazione delle cellule, giammai 
per il loro lacerarsi. 

Gli olivi gelati possono non morire se il disgelo 
è lento, ma periscono irremissibilmente se avve- 
nisse di repente. Onde le piante che dimoiano 
lentamente, sotto l'influenza di un cielo coperto, 
calmo o piovoso o che trovansi nelle esposizioni 
di ovest ed anche di nord, non sono gran cosa 
danneggiate. 

Il freddo intempestivo e fuor di modo nuoce 
all'olivo in tutte le stagioni. Nell'inverno può 
mortificare i frutti, le foglie, i rami, il pedale e 
la ciocca; in primavera può far morire le messe 



(1) Vedi D'Arbois de Jubainville et Julien Yesque: Lea malaéUes dee pkmtes cuUwées. Paris, Rothschild, 1878. 
Caruso, Estratto daXVEncielopedia Agraria 21 
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novelle, danneggiare la fioritura facendo anche 
perire l'ovario; sul principio d'autunno può far 
cascare le foglie, e può anche indurre un cam- 
biamento del proprio color verde a cagione del 
mutamento di posto dei granuli della clorofilla 
all'interno delle cellule: in questo mutamento la 
xantofilla {eziolìna secondo Pringsheim), che è la 
materia colorante gialla, rimane intatta, mentre la 
cianofilla (materia colorante azzurra) si trasforma 
in una materia giallo-verdastra. 

Se l'albero ha perduto le foglie, basterà schiarire 
i suoi giovani rami: si sacrifica è vero la raccolta, 
ma nell'estate si svolgono numerosi germogli che 
fruttificheranno abbondevoi mente nel l'anno dopo. 

Se il danno è sui rany d'un anno, si sopprinmno 
recidendo anche per 7, della lunghezza i rami 
principali, all'intento di farli rivestire di germogli 
novelli e fruttuosi. 

Se il gelo ha colpito i rami primari, si ampu- 
tino poco al disotto del punto ove è giunto il 
guasto; e se questo arriva presso all'inserzione di 
essi col tronco, si recidano di netto, ricostituendo 
l'impalcatura o testa delPalbero per mezzo dei 
germogli che riscoppiano numerosi in cima al 
pedale. 

Se è morta una porzione del fusto, si operi il 
taglio al di sotto del punto malato; e quivi si sta- 
bilisca l'impalcatura o si costituisca più in alto 
facendo allungare uno dei più belli germogli la- 
terali. 

I succhioni che si svolgono sul pedale e sui 
rami principali, si cimino solamente nel primo 
anno, tagliandoli a misura che le parli novelle 
della pianta acquistino vigore. 

Quando il pedale perisse tutt'intero fino alle 
radici, e non fosse troppo grosso, si tagli a pari di 
terra e si ricostituisca con uno dei polloni che 
riscoppiano dal ciocco. Nel primo anno non si 
molesteranno i germogli che pullulano in gran 
numero, ma nell'anno dopo si recideranno tutti al- 
l'infuori di 3 o 5 dei più belli, i quali si poteranno 
come gli olivini del vivaio, e nella primavera del 
quinto anno si lascia in posto il più bello, ponendo 
gli altri nel piantonaio per sostituire individui 
periti del tutto. Se il pedale morto fosse troppo 
grande, conviene sostituirlo con un germoglio 
nato dalle radici, e ciò per impedire che la cop- 
paia, marcendo in parte, comunichi la carie al 
fusto novello e lo tragga a morte lenta ma sicura. 
Intanto si estirpi del tutto essa ceppaia. 

Infine può avvenire che il gelo faccia anche mo- 
rire la ceppaia medesima, rispettando le radici. 
Devesi allora estirparla, lasciando in terra le mag- 
giori branche radicali, da cui pullulano nell'estate 
alcuni germogli: si educhino come quelli che ri- 
scoppiano dai pedali recisi, e al quinto anno si 



conservi sul luogo il più promettente e si traspon- 
gano in vivaio gli altri. 

Non va dimenticato che, durante tutte codeste 
operazioni di allevamento, bisognerà concimare 
più del solito e moltiplicare le cure intorno alle 
piante. 

Nel tagliare le parti colpite dal gelo si aspetti 
la stagione della maggiore attività vegetativa: 
allora sarà facile distinguere dove finisce il guasto 
e dove principia la parte sana, sulla quale operare 
la recisione. 

IlL — SieeUà. 

Il forte alidore, anche momentaneo di prima- 
vera, può far cascare le migne o racemi fiorali, e 
diminuire le speranze d'una ricca produzione. Del 
pari, la siccità estiva precoce e prolungala può 
rendere cascatioce le olive appena alleghite o, 
peggio ancora, può determinare la caduta delle 
foglie e rovinare la raccolta. I modi di prevenire 
questo accidente consistono nelle normali conci- 
mazioni, nei frequenti lavori estivi e nella irriga- 
zione se fessevi acqua disponibile. 

IV. — Deficienza di luce {etiolamento). 

La luce debole o mancante produce la malattia 
detta eziolamento. 

I fusti degli olivi fitti si allungano smisurata- 
mente e sono poco robusti; il lembo foliare si 
sviluppa poco, e tutto l'organismo prende aspetto 
di malessere. Senza l'azione della luce non si può 
compiere l'assimilazione, quel fenomeno cioè che 
col concorso dei materiali assorbiti dal suolo e 
dell'anidride carbonica dell'aria dà luogo alla for- 
mazione delle nuove materie vegetali, come 
l'amido, il glutine, ecc. Questo fenomeno si ma- 
nifesta con lo sprigionamento di ossigeno dell'ani- 
dride carbonica, di cui il carbonio resta fissato. 
L'organo che, sotto l'azione della luce, decompone 
l'anidride carbonica è il granello di clorofilla, e 
quest'organo stesso non si forma che alla luce; è 
perciò che le piante eziolate, vissute cioè senza 
luce, restano giallastre e, disseccandole, pesano 
meno del seme ugualmente secco da cui proven- 
gono; cosicché esse non hanno nulla creato, ma 
hanno invece perduto del proprio peso (V. D'Arbois 

DE JUBAWVILLE et JuLISN VeSQOB, I. C). 

Gli olivi poco illuminati hanno scarso fogliame, 
portano scarse olive e poco oleose. Occorre dunque 
collocarli a distanza tale che restino bene illumi- 
nati, impedendo che si elevino di troppo e siano 
anche facilmente danneggiati dal vento. La pianta 
poi si espone regolarmente all'azione della luce 
con una giudiziosa potatura, secondochè venne 
dichiarato al § 196. 
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Y. — Azione deleteria delVamiride solforota. 

DoTunqiae vi hanno zolfatare esis^ intorno ad 
una zona più o meno estesa, nella quale gli 
olivi e le altre piante non possono vivere per 
l'azione velenosa deiranidride solforosa, che pro- 
viene dalla combustione dello zolfo. Più volte mi 
è occorso visitare in Sicilia le ricche zolfatare 
delle Provincie di Girgenti, di Caltanissetta e di 
Palermo ; ma intorno a tanta ricchezza mineraria 
è attristante la vista della campagna deserta, un 
tempo ricca e allegra per la fitta verzura degli 
oli veti o per il biondeggiare delle messi. 

L'aria contenente ^/eoooo ^^^ ^^^ volume d'acido 
solforoso, basta a produrre sulle foglie evidenti 
tracce di distruzione. Questo gas è assorbito e ri- 
tenuto dalle foglie; una debole parte soltanto passa 
nel legno. Secondo d'Arbois de Jubainviile e 
Vesque (loc. cit.) l'acido solforoso, essendo avido 
d'acqua, ne fissa una quantità superiore a quella 
che può arrivare dalle altre parti della pianta; al- 
lora le pareti cellulari seccano e diventano imper- 
meabili. I soli tessuti che sono in contatto imme- 
diato coi fasci fibro-vascolari restano freschi, e 
conservano il colore normale; gli altri seccano e 
imbruniscono, o almeno divengono pallidi. Questo 
carattere, d'una nervazione verde sopra una foglia 
pallida o bruna, è un sintomo d'avvelenamento 
per acido solforoso. Le foglie avvelenate evaporano 
meno delle sane; e siccome l'attiviià della traspi- 
razione è un indice delia produzione di materia, 
si può credere che le foglie avvelenate assimilino 
meno. Il risultato generale dell'avvelenamento 
sarà dunque la caduta prematura delle foglie, e 
questo effetto sarà tanto più sollecito quanto mag- 
giore è stata la quantità d'acido solforoso assorbito, 
maggiore la temperatura, più secca l'aria, più in- 
tensa la luce e perciò più attiva la vegetazione 
delle foglie. 

Se adunque sono così estesi e sicuri gli effetti 
deleteri dell'acido solforoso, prudenza comanda 
di non piantare l'olivo presso le zolfatare. 

VI. — Melata. 

La melata consiste in un trasudamento gom- 
moso zuccherino sulle foglie (sopratutto alla pa-, 
gina superiore), sui fiori e sui giovani rami; tra- 
sudamento, che ora forma una specie di vernice 
imiforme ed ora delle gocciolette ambrine. Questo 
male attacca l'olivo, il gattice, il tiglio, l'arancio, 
il noce, il salcio, l'olmo e anche la vite. 

Ignota ne è veramente la causa. Plinio credette 
che la melata fosse una vera e propria rugiada 
zuccherina. Bauhin notò che il fenomeno è visi- 
bile soltanto sopra alcune piante. Altri scrittori 



hanno ritenuto che la sostanza vischiosa sia essu- 
data dalle cocciniglie che infestano la pianta. 
Réaumur opinò che il trasudamento sia conse- 
guenziale alle punture degl'insetti. Ma è bene 
d'altra parte notare che il male è stato osservato 
tanto sopra individui viventi all'aperto quanto su 
altri che vegetano riparati in serre, dove gl'in- 
setti non avevano avuto alcuna azione. Oggidì 
si ritiene generalmente che l'umore dolciastro^ 
emesso dalle foglie, sia un prodotto morboso della 
pianta stessa, la quale si ammala per la sfavore- 
vole influenza d'un suolo asciutto e magro. Se- 
condo il Gasparrini, la causa prima sarebbe la 
troppa siccità dell'ambiente e la sferza dei raggi 
solari. L'Allier crede che il fenomeno suol essere 
preceduto da un'alterazione o da ferite alle radicL 
A me è sempre occorso di*osservare la melata nei 
luoghi aridi e all'epoca del massimo ardore estivo 
non dii^iunto dalla siccità lunga e ostinata. 

Ritenendo adunque che le cause probabili della 
melata siano l'asciuttore, la deficiente nutrizione 
e le ferite alle radici, se ne potrà prevenire la 
comparsa attivando la vegetazione, impedendo 
l'ulteriore prosciugamento e riscaldamento del 
terreno; a tal uopo sarà necessario di concimare 
in copia, di non pretermettere i lavori frequenti 
estivi, di non ferire le grosse radici e di potare in 
modo che le esigenze della chioma siano propor- 
zionate alla potenza del sistema radicale. 

VII. — Languore generale. 

Quando un olivo intristisce per cattivo impasto 
di suolo, per umidore sotterraneo o per deficiente 
nutrizione, si può ringiovanirlo operando anzi- 
tutto la fognatura del campo o una generale affos- 
satura, per modo che le acque scolino con sicurezza 
e si possa aerare il terreno; poscia è necessario 
scavare intorno al pedale, e per 2 metri lungi da 
esso, una fossa circolare larga 1 m. e fonda 1"*,30 
circa, evitando di tagliare le grosse barbe. Se la 
terra è argillosa si rimpiazza con terra ^^ciolta, e 
viceversa. Empiesi la fossa aggiungendo del con- 
cio macero, e la pianta riprende vigorìa in poco 
tempo. Con questo metodo io ho veduto ringiova- 
nire annosi olivi nella (attoria di Montefoscoli sulle 
colline di Palaja 

S 204. ■ahttie cagiooate priocipaloieBle da conta- 
sioiiL da ferite e da eccessivo sfroadameoio. — Lo 
sfrondamento esagerato e i tagli più o meno estesi 
e mal fatti, le contusioni per grandine o per ab- 
bacchiatura, i luoghi pingui, depressi e poco ven- 
tilati, la scarsa luce e tutto ciò che possa alterare 
il corso della vita vegetativa provocano due ma- 
lattie assai comuni nell'olivo: la Rogna e la Carie. 
Parliamone distintamente. 
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I. — Rogna (Tav. XXIII). 

La rogna si manifesta con escrescenze di tes- 
suto verrucoso (fìg. 4), grosse quanto un cece o 
una nocciuòla, che spesso si producono in corri- 
spondenza alle gemme sui rami più giovani e 
sottili. La pianta impoverisce di germogli e di 
fogliame acquistando aspetto tisico, e può anche 
morire. 

Ordinariamente questo male si riscontra nei 
luoghi bassi, pingui e poco aereati, negli .oliveti 
fitti e potati di soverchio, o maltrattati con ener- 
giche abbacchiature. 

Alcuni scrittori pensano che la rogna sìa pro- 
vocata da offese di parassiti vegetali o animali. 
Ma le più dilìgenti osservazioni microscopiche 
non rivelarono mai la presenza d'insetti e di 
miceti né avanti né anche contemporaneamente 
all'apparizione dei piccoli rigonfiamenti. La causa 
dunque può risiedere in un tal quale turbamento 
delle funzioni, provocato principalmente da con- 
tusioni per effetto della grandine e dell'abbacchia- 
tura, dalla esagerata potatura che impoverisce le 
piante di gemme e di foglie, dalla poca luce che 
penetra nelle fitte olivete o nei luoghi bassi. 

Le contusioni del tessuto corticale e della zona 
rigeneratrice, provocano il richiamo di umori alla 
guisa stessa della puntura degl'insetti, e produ- 
cono ora l'ingrossamento di essa zona, (fig. 1, A), 
ora l'ingrossamento del tessuto erbaceo (fig. 2, h)\ 
donde la formazione dei rigonfiamenti rognosi, 
sopratutto presso alle gemme o nel loro posto me- 
desimo, dove la corteccia è più delicata. Questi 
rigonfiamenti, coU'andar del tempo, possono an- 
che interessare il cilindro legnoso (6g. 3) e dar 
luogo a un disfacimento di tessuti, che possono 
allora soltanto ricoverare insetti differenti, i quali 
sarebbero perciò l'effetto e non la causa della 
malattia. 

Lo sfrondamento eccessivo e la poca luce che 
può penetrare nell'albero contrariano l'assimila- 
zione, la quale compiesi per la clorofilla delle fo- 
glie in presenza della luce medesima. 

Interessato da me l'egregio prof. Ant. Mori a 
studiare l'origine delle escrescenze della rogna, 
allo scopo di constatare se siano prodotte dall'a- 
zione d'un qualche parassita o se debba attribuir- 
sene l'orìgine ad un'alterazione di tessuti, così egli 
m'informava dell'esito delle sue ricerche: e Fatte 
le più accurate indagini sopra i rigonfiamenti, 
anche giovanissimi, non ho potuto in alcun modo 
constatarvi la presenza di parassiti. Avendo do- 
vuto perciò escludere questa causa, ho studiato 
istologicamente la formazione di dette produzioni, 
ed ho potuto constatare che queste si originano con 
l'ingrossamento del tessuto del camUum (fig. 1, A), 



di quel tessuto, cioè, interposto fra il cilindro le- 
gnoso e gli strati corticali. Tal altra volta, rima- 
nendo quasi inalterato il camHuni, il tessuto che 
si rigonfia è quello erbaceo (fig. 2, h) sottoposto 
immediatamente all'epidermide. Quando però tali 
produzioni invecchiano, allora l'alterazione, che 
sul principio era proprio sola degli strati più 
esterni, interessa anche il cilindro legnoso (fig. 3), 
e nel l'invecchiare ha luogo ancora un disfaci- 
mento di tessuti, presentandosi nei fusti così alte- 
rati degli acari, i quali però non possono esser 
considerati come causa di tale malattia. Stando 
così le cose, mi sembra che venga a convalidarsi 
l'opinione di quegli agronomi che credono la causa 
prossima debba attribuirsi ad un'alterazione di 
tessuti, restando sempre da indagare quale ne sia 
la causa più remota ». 

Accogliendo interamente la maniera di vedere 
del Mori, a noi pare che la causa dell'alterazione 
dei tessuti debba riscontrarsi, come sopra di- 
cemmo, nell'impoverimento del fogliame, nella 
poca luce e nelle contusioni e ferite d'ogni genere 
che si producono colla grandine, coll'abbacchiare 
gli olivi e colla esagerata potatura. 

Abbiamo costantemente osservato che, concor- 
rendo una o più delle ridetto cause, la rogna ap- 
parisce immancabilmente. Per es., sulle colline 
di Lucignano, ove potano gli olivi abbondante- 
mente, quasi a capitozza, la rogna è il male più 
frequente, più invincibile. Lo stesso ci è capitato 
di osservare nelle fondate dei monti e delle colline 
pisane, in alcune chiudende fittissime della ri- 
viera ligure di ponente e negli annuali di grandine. 

Gli agricoltori curano la rogna recidendo i ber- 
noccoli alla pari del legno con tagliente pennato. 
Ma non guarisce quasi mai la pianta, perchè, così 
operando, non si rimuove la causa prima, sibbene 
l'effetto. Noi pensiamo che la guarigione si possa 
conseguire tenendo le piante larghe e bene illumi- 
nate, potandole parcamente e quasi punto, abo- 
lendo del tutto l'usanza barbara di percuotale, 
all'epoca del raccolto, con le pertiche, colle quali 
si mandano giù di molte foglie, di molti germogli 
e si producono altresì innumerevoli contusioni ai 
rami teneri e sottili. 

n. — Carie Lupa. 

La Carie o Lupa è quella cancrena che si pre- 
senta nel fusto e nei maggiori rami dell'olivo. 
Talvolta è così estesa da consumare quasi tutto il 
cilindro legnoso, vuotando i tronchi più volumi- 
nosi e rendendoli perciò poco vigorosi e più sen- 
sibili all'azione dei venti. 

Quando sull'olivo si generano delle piaghe o 
per rottura di rami o per amputazioni, e non sono 



Digitized by 



Google 



MONOGRAFIA DELL' OUVO 



165 



esse piaghe sottratte dal contatto dell'aria, s'inizia 
un processo cancriforme provocato dall'umidità 
che vi si annida e dall'azione degl'insetti e delle 
spore dì alcuni miceti che vi si stabiliscono. 

Gli alberi mal potati sono ordinariamente preda 
della carie. Questa può anche originarsi da umi- 
dità soverchia nel suolo o dalla propagazione per 
puppola, il cui legno, dopo che sviluppò il ger- 
moglio, muore e marcisce, comunicando la mar- 
ciscenza al ciocco e al pedale della pianta. 

Si può dunque prevenire la carie: P non mol- 
tiplicando l'olivo per puppola od ovulo; 2* pian- 



tando in terreno ben fognato ed aereato; 3* non 
producendo grandi piaghe alla pianta, e, posto 
che non possano evitarsi per le amputazioni che 
giova operare, si coprano esse piaghe con mastici 
di poco prezzo, fra i quali è preferibile il catrame 
o blecA, che si ottiene dalla distillazione del car- 
boni fossile per ottenere il gas illuminante. Quando 
poi la carie si fosse manifestata, deve.si tosto aspor- 
tare con la sgorbia la parte marcia tagliando al- 
l'uopo per dilungo il tronco o i rami finché si 
arrivi al legno vivo, e questo si spalmi pure con 
blscA, 



CAPO XX. 

L'Olivo ed 1 sistemi d.1 antimlULlstrazlorie rurale. Titoli d.1 exxtx^ata 

e dLl ixsolta; x*ezi.cLita degli olive ti. 

Sommario. — § 205. Se la meszeria possa tornare utile negli oliveti. — § 206. Ordinamento e rendita netta 
dei poderi olivati, condotti a mezzeria nei Monti Pisani. — § 207. Rendita netta deiroliveto tenato a mez- 
zeria. — § 208. Considerazioni sai detto esempio di condozione per colonia parziarìa. — § 209. Importanza 
delle pecore neiroliveto e loro rendita. — § 210. Rendita netta delle olivete coltivate a conto proprio. — 
§ 211. Confronto tra la condizione economica del mezzalolo del monte col mezzaiolo della pianura colle caltare 
miste. § 212. Rendita netta dell'olivete tenato ad amministrazione diretta nelle colline pisane. 



§ 205. Se la meueria possa iornare stile negli oli- 
lell. — Giunti a questo punto del nostro lavoro, 
sorge naturale il dubbio se sia più vantaggioso 
coltivare gli oliveti ad amministrazione diretta, 
cioè a conto proprio o a fnanOy come si dice in 
Toscana, o per mezzo della colonia parziaria. Que- 
sta domanda ha poi grande importanza per risol- 
Y^e il quesito, più volte posto ma non per anche 
risoluto, se la mezzeria (una delle forme più co- 
muni con la quale si esercita la colonia parziaria 
neiritalia centrale) possa vivere e prosperare sol- 
tanto colla specificazione delle colture e, nel caso 
nostro, col solo oliveto; poiché è stato ripetuta- 
mente asserito che non possa questa forma ammi- 
nistrativa reggersi utilmente quando nel podere 
non esistono più e diverse culture legnose ed er« 
bacee, che apprestino lavoro sufficiente e ben di- 
stribuito alla famiglia colonica nel corso dell'anno. 

Per risolvere sì fatti dubbi abbiamo voluto ri- 
cercare il modo come viva e si svolga la mezzeria 
nelle chiudende dei Monti Pisani, dove questa ma- 
niera di amministrazione è dominante. Abbiamo 
voluto anche paragonare la rendita del proprietario 
che coltiva a conto proprio con quella che egli 
stesso ritrae nei medesimi Monti Pisani colla mez- 
zeria. Infine ci è parso utile ed opportuno stabilire 
un confronto tra la condizione economica del mez- 
zaiolo del monte col solo oliveto e il mezzaiolo del 
piano colle solite culture miste. 

§ 206. Ordinamento e readita netta dèi poderi oli- 
nti, condotti a meueria nei lenti Pisani. — Fissiamo 



prima i caratteri fondamentali di questo genere 
di aziende, e addurremo poscia un esempio espli- 
cativo. 

I. — Caratteri fondamentali, 
delle aziende coloniche olivate. 

Ogni podere è ordinariamente costituito di due 
sezioni distinte e press*a poco di uguale estensione : 
runa è a chiudenda, i*altra boschiva. La|!>arte oli- 
vata suol misurare da ettari 2 Va {stiori Pisani 42) 
a ettari 3 Vo (stiori 56). V'ha in mezzo all'olivete, 
nei punti meno adugiati, quando 1/15 quando i/ig 
d'ettaro, eccezionalmente 1/5 d'ettare a viti, disposte 
a pergolato o a file basse con palo secco. Per ogni 
ettaro di oliveto si allevano intorno a 18 pecore, 
le quali per circa 10 mesi dell'anno pascolano e 
stabulano nel podere, e per altri mesi 2 o 2 Vs si 
mandano a pascolare sull'Appennino. Occorre ogni 
anno comperare delle pasture per un valore varia- 
bile di 100 a 200 lire secondo che nel podere siansi 
o no seminati i lupini per pascolo delle pecore. Gli 
olivi sono fitti da capirne in media 450 all'ettaro 
(n« 25 a stioro); sono concimati a conca ogni 3 anni 
con 63 a 72 chilogr. di letame in media per pianta, 
cioè ogni anno se ne concima una sezione che rap- 
presenta il terzo della chiudenda, somministrando 
per ettaro chilogr. 9450 a chil. 10800 di letame 
pecorino poco macero, misto a lettiera di bosco. La 
divisione dei prodotti fra il padrone del fondo e il 
colono è a perfetta metà, eccetto il pagamento dei 
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così detti eoniy cbe stanno a rappresentare Tinte- 
lesse o il preszo d'oso d*una parte del capitale do- 
minicale. 
La sezione boschiva forma la dote del podere 

rr cavarne giornalmente il ietlime delle pecore, 
ad alto fusto oonsociato al ceduo: la fustaia è 
oostitnita di Pini; il ceduo dalle Eriche in preva- 
lenza, poi dall'Albatro, dal Scadrò ed altri arbusti 
da fascine. La roba per lettime si distingue in roba 
morta, cioè in fogliame, steccoli od altro cbe grado 
grado si assembra sotto alle piante, ed in roba viva 
formata dalle rappette di pino dette penùfflioliy ot- 
tenute dallo scoronamento degli alberi all'epoca 
del taglio raso o dalla semplice scalvatura. 

IL — Stempio etplicativo 
(contrada detta Val di Vico presso Calci). 

P Nome del podere. — È detto il Pala^zaecio, 
coltivato dal colono Agostino Armani. 

2* Giacitura. — Tutto in monte. 

3^ ffstensione. — Metri quadrati 63240, di cui 
metà (stiori 56) è chiudenda, metà bosco d*alto 
fusto misto a ceduo. In mezzo alla chiudenda le 
viti occupano una superficie di metri quadrati 562 
(1 stioro). 

4^ Diipotitione del terreno. — La sezione olivata 
è ridotta a terrazze con argini o panchine di sasso 
senza cemento. Gli olivi trovansi nel mezzo delle 
lenze. 

5^ Numero degli olivi. — Sono 1400 di tutte le 
età: 1100 da frutto, di cui la maggior parte in es- 
sere; 300 da' 10 a' 30 anni. 

6® Successione dei lavori. — Dividendo in tre 
sezioni Toliveto, in una si pratica la concimazione 
sul finir dell'inverno, dando alla pianta i ^/s della 
terra cavata per fare la conca o buca circolare. 
Kella seconda sezione si finisce di dar la terra alle 
piante sul principio di primavera, seminando nel- 
l'annata vuota nna zona di terreno a lupini o a 
Inpioi e avena per pascolo delle pecore, o sempli- 
cemente a lupini da sovesciare in primavera. Nella 
terza sezione si vanga andantemente nella prima- 
Tera, eccettuata la parte ove sono i lupini per pa- 
scolo; e quivi la vangatura è fatta in settembre. 
Delle volte sopra una piccola porzione del van- 
gato seminano o ceci o fagioli brizzoli, sugandoli 
e sarchiandoli. 

7® Famiglia colonica. — Si compone di num. 6 
persone, cioè di 2 nomini da lavoro, e n. 4 donne: 
una di 40 anni, un'altra di 12, una terza di 11 e 
la quarta di 10 anni. 

8^ Opre difkori. — Le braccia della famiglia 
colonica esseodo insufficienti per la coltivazione 
del podere e Testrazione dell'olio^ occorre chia- 
mare opre di fuori, cioè: 



NelVannata di pieno rsbccolto occorrono: da 
novembre a maggio : 

N. 4 uomini, a L. 1,60 al giorno 
N. 6 donne, a L. 0,50 id. 

Da giugno a tutto s^tembre occorrono opre 70 
di uomo e 10 di donna. 

NélVemmata vuota. In tutto l'anno si rendono 
necessarie num. 100 opre: 60 da uomo e 40 da 
donna. 

In tutti gli anni poi, tanto di piena che di magra 
raccolta, v'ha di bisogno dell'opera d'un ragazzo 
dai 13 a' 14 anni per badare al gregge in tutto 
l'anno. A questo ragazzo si dà alloggio che si va- 
luta per 15 centesimi di lira al giorno, il vitto che 
può valere in media 60 centesimi, lire 3 al mese 
in denaro, una suolatura di scarpe all'anno che 
può costare L. 3. Fra alloggio, vitto, ecc., il ra- 
gazzo costa all'anno L. 258. 

9** Lettime.-— Quello morto (pacciame ed altro), 
che si raccatta ogni giorno sugli ettari3i/9 (stiori 56) 
di bosco per num. 40 pecore, può valere L. 0,30; 
e per tutto l'anno L. 109, 50. Se tutta questa roba 
fosse posta all'ovile, potrebbe valere L. 1 al giorno 
e perciò L. 366 all'anno. Si comperano oltracciò 
per L. 20 di lettimi. 

W Mangimi. •— Quelli che si ricavano dalla 
chiudenda (ettari 3^9 pari a stiori 56) sono i se- 
guenti : 

a) Erba spontanea, che può bastare al pascolo 
di 40 pecore per un mese; vale da L. 60 a 60. 

b) Dal pascolo biennale dei lupini sopra 2 et- 
tari circa (stiori 36), spargendo intorno a litri 210 
di seme (staia 9), si può ottenere in buona annata 
una pastura di L. 100, durabile in media per le 
dette 40 pecore da 50 a 60 giorni. 

e) Da fieno grossolano degli argini delle ter- 
razze, buono per lettime: L. 40 all'anno. 

d) Occorrono ancora per altre L. 100 di pa- 
scoli presi in affitto se vi è nel podere la pastura dei 
lupini, ma nell'anno in cui questa manca occor- 
reranno L. 200 di pascoli. 

11. Caseggiati rurali. — Consistono: 

a) Nella casa colonica con num. 8 stanze, di 
cui 4 al pianterreno compreso l'ovile con latrina 
e bottino a tenuta di liquido, e 4 stanze al primo 
piano; in ragione di L. 294 (scudi tosbani bO) per 
ogni stanza, vale L. 2362; 

i) Nell'ovile, che ordinariamente è coperto con 
pavimento smaltato, zanella e bottino per le orine; 
misura m. q. 26,685 (&>^, 93 X 4><^, 50) : per ognuna 
delle 40 pecore resta assegnata l'area di O^^^, 66. Per 
costruirlo a nuovo in luogo separato basterebbeio 
intomo a L. 200. 

12. Scorte o stime agli e£feiti colonici (capitale 
fisso padronale). — Distinguiamole in stima vìva 
e stima morta. 
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a) ^imawoa. 
N. 40 pecore meticee, da L. 15 a 16 dascona, 
in media L. 600,00 

b) BHtna morta. 
CdhcMe e^eolonne per le viti a fila e per le 

pergole » 30,00 

Lettimi io pagliaio • 100, 00 

Concimi: letame e bottino (pozzonero), drca • 500, 00 



Totale 



. L. 1230,00 



P II bottino prodotto sarà 50 barili (di litri 45 
ciascuno), a L. 0,18 =: L. 9,00; 

2^ 11 letairie per 1/3 degli olivi (500 circa), pro- 
dotto nel corso dell'anno, è 1500 ceste allo stato 
fresco, del peso di chìiogr. 30 circa ciascuna; 
onde si hanno chilogr. 45000 di letame fresco e 
paglioso, che, facendolo alquanto macerare, cala 
di 5/5 circa e si riduce intorno a chilogr. 30000, 
cioè a un valore di circa L. 16,366 ogni tonnellata 
portata nell'oli veto, poiché 

L. 16, 366 X tonn. 30 = L. 490, 98. 
13. Capitale fl$so del colono. — Oltre al capitale 
fisso che mette il padrone, e che il colono riceve 
a stima, d'onde la sua denominazione, v'ha un'al- 
tra parte di capitale in piccoli arnesi rurali, e che 
è di pertinenza del lavoratore. Si compone: 



a) Asnesi cidtwrali. 



Una vanga L. 

Una pala (detta bresciana) . 
Un ondno per pagliai . . . 

Una zappa 

Un zappino massascnro . . 

Un'accetta 

Un rastrello di ferro . . . 
Una fordna per smnovere il concio 

Un accettino 

Una sgorbia detta pare gaglione 
Una sgorbia semplice . . . 

Un pennato 

Un roncolo 

Un falcione 

Una falce dentata .... 
Una roncola a manico Innfo per li 
potatura dei rametti alti • 



3,00 
1,00 
1,00 
1,00 
6,00 
4,00 
1,00 
1,80 
8,00 
1,00 
2,00 
i,00 
1,50 
1,00 
0,35 

1,50 



L. 38,15 L. 38,15 



b) Arnesi da caseificio. 
UnpiMiaodirana . . . L. 10,00 
Un aeechio di bandone, per man- 
gerò • 3,00 



Dar^^ortan L. 13,00 L. 38,15 



Biporte L. 
Un paio forbici per tosare le pecore 
Doe forme di faggio per cacio, dette 

cascini t 

Uno staccio di crine . . . . • 
Un tinello per dare da bere alle 

pecore • 

Una bilancia a stadera ...» 



13,00 L. 
5,00 

0,60 
0,50 

2,00 
5,00 

26,10 i 



38,15 



26,10 



e) Vasi vinari, 

Dne bigoncio L. 5, 00 

Una botte di e'ttol. 2,25 (barili 5) » 1 2, 00 
Un imbottavino (pevera imbnto) • 2, 50 

L. 19,50 



19,50 



d) Vasi pél concio liquido. 
Un tinello pel bottino . . • L. 1,50 
Un mesdno gitto . . . . • 1,50 

L. 



6,00 



6,00 



Totale 



89,75 



14. Capitali dominicali delV azienda. 

a) Capiate fondiario. 

Valore dell^ollveto in essere, alla ragione 
di L. 9938 all'ettaro (scodi tose. 1350, 
pari a scodi 75 cesia L. HI a stioro); e 
per eturi 3 7^ (stiori 56) si hanno . L. 

Valore del bosco, aUa ragione di L. 306 
airettare (L. 17 a stioro); e per et- 
tari 3 Vg (stiori 56) si hanno ...» 



b) Capitale fisso. 
Stima viva e morta come al N. 12 . 
Totale . . . 

15. Prodotti come appresso: 






21,696,00 



952,00 



1,230,00 
26,878,00 



a) Dalla dUudenda. 
Per litri 1185 tf oKo ékiaro al- 
l'ettaro in ogni biennio, e ift 
media Utri 712,50 alFanno; 
da ettari 3 V» (stiori 56) à 
hanno perciò anonalmento 
Utri 2310 (bariUpiiaoi 70(1) 
cesia litri 11,25 a stioro), che 
a L. 121 circa TettoL (L. 10 
a barile) fiuino. . . . L. 2800,00 L. 2800,00 

Da riportare U 2800,00 
(1) n barik pisano per ToNo mlsm litri 33. 
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Biporto L. 2800,00 

b) Bàtte pecore. 
Per la yendita di N. 6 pecore 

scarie all'anno, aL. 10 Tana L. 60, 00 
N. 30 agneUi, di eoi N. 6 per 

rimpiaizare le pecore scarte, 

e N. 24 da vendere a L. 6 • 144, 00 
Lana di 40 pecore, in dae toia- 

tore di maggio e BOttembre: 

chil. 20aL. 2,40. . . » 48,00 
Cacio da 24 pecore figliate in 

ogni anno: chiL 80 dalla fine 

di mano a messo gfngno, a 

L. 1,50 1 120,00 

JUcotta: chil. 1 al giorno, e per 

giorni 75, a L. 0, 30 . . i 22,60 

Da N. 40 pecore . L. 394, 50 • 394, 50 

E da una pecora tà banno L. 9, 86. 

e) DàUa viffna. 
Vino ottennio in media da metri q. 562 
(1 Btioro) di Tigna: litri 225 (barili 5), a 
L. 22, 22 rettoKtro (L. 10 U barile) . i 50,00 
Fruttato del podere . . . L. 3244, 50 



§ 207. RendiU neiU deiroliieU lenito a neuerla. 
— Dai posti dati possiamo trarre il seguente con- 
teggio: 

L — BUando rispetto al meesaiolo. 
Entrata. 
Metà del fruttato. . . . L. 1622,25 

Dall^orto i 20,00 

Da fimttami • 20,00 

Da olio dei fondi in ragione del 
10 per cento delPolio chiaro: 
Utri 115,50 (barili 3 %) a 
L. 106, 06 rettolitro (L. 35 il 

barile) • 122,60 

Per pigione di casa che non paga, 
in ragione di L. 15 al mese • 180,00 

Totale. . . L. 1964,75 L. 1964,75 



UicSta. 
Tassa di famiglia . . . . L. 19,00 
Per opere di fuori, in media • 861, 00 
Per il ragasso che bada alle pe- 
core • 258,00 

Totale. 



. L. 1138,00 i 1138,00 



L'Entrata annua netta del messaiolo è di L. 826, 75 

(1) Una pilata di oIìto rende per solito litri 35, 81714 
(fiaschi 17,36589) di olio; pilate 64 V, daranno perciò 
atri 2310 (barili 70), ch*è il prodotto medio annuo della 
chiudenda estesa ettari 3 V, (sUori 56). Un ettolitro di 



cioè di L. 2y 26506 al giorno; e per ciascuna delle 
6 persone che compongono la famiglia colonica 
viene all'anno L. 137, 79 e al giorno L. 0, 3775. È 
questa certamente un'equa retribuzione, una delle 
migliori che possano avere i lavoratori campestri. 

n. — BQaneio rispetto al proprietario. 

EatmU. 

a) Da metà dell'olio chiaro di 

pasta e di sansa: litri 1155 
(bariU 35), a L. 121 drca 
reltoUtro(L. 400 barile) L. 1400,00 

b) Da metà dell'olio dei fondi: 

litri 115.50 (barili 3 V«)*ft 
L. 106,06rettoUtro(L.35 

al barile) t 122,50 

e) Da Utri 129 oKo (bariU 3 e 
litri 30) per i cont di pi- 
late 64 V/di oh>e (ogni pi- 
lataòdi ettoUtri2,92, pari 
a stala 12) (1), in ragione di 
Utri 2 olio a pilata: a L. 121 
l'ettoUtro (L. 40 il barile) * 160, 00 

d) Da Utri 38, 63 oUo d^infemo, 

in ragione di 1, 748 7« in 
Tolume di tutta la massa* che 
èdiUtri2310(bariU70); a 
L. 84, 848 lettoUtro (L. 28 
U barile • 35,81 

e) Sansa da lavare, in ragione di 

Ut 1 45, 998 (BtaiaO) ogni pi- 
lata d'oUye ; da pilate 1 64 V, 
si aTrà sansa litri 9416,871 
(staia387)(2),cheaL.l,64 
circa l'ettoUtro (L. 0, 40 lo 
staio) dà » 154,80 

f) Da meta del fruttato delle 

pecore • 197,25 

g) Da meta del vino : Utri 1 12, 50 

(bariU2V,),aL.22,22ret. 
toUtro (L. 10 U barile) . i 25,00 
h) Dal bosco per legname da ar- 
dere ottenuto dal tagUo de- 
cennale deU'alto fusto, in 
ragione di cataste 18 ad et- 
taro (catasta 1 a stioro). Per 
ettari 3 V, si hanno cataste 
56, che a L. 1 4 Tona danno 

Da riportare L. 2095,36 

oUyo rende Utri 12, 26614 di oUo. Per ettaro si hanno in 
media Utri 6053 di oU?e mature, e Utri 742, 50 di oUo 
chiaro, escluso quello d'inferno e il lavato. 
(2) Uno staio equivale a Utri 24, 333. 



Digitized by 



Google 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



169 



Biporto L. 2095,36 
L. 78i ogni 10 aooi (1), e 
aU*aiiiio. .... • 78,40 

Totale . 



L. 2173,76 L. 2173,76 



UmiU. 

a) Imposto food. deU'oUTeto L. 249,00 
h) Impoito foDdiaria del bosco t 28, 00 
e) BesUnri in ragione di L. 35 

lettore » 109,00 

d) Nolo d'una bestia per il fran- 

toio, e opera d*an ragazso 
per mandarla; per pUate 
64 Vi occorreranno giornate 
13aL. 3 . . . . • 39,00 

e) Giomato 13 di frantoiano » 1 3, 00 



Totale. 



L. 438,00 • 438,00 



L'entrato annna netto del proprietario 

òdi L. 1735,76 



La quale cifra rappresenta la rendito netto del 
podere di ettori 3 ^9 di chiudenda con altrettanto 
superficie boschiva. 

§ 208. GoDsideraxidDi sai detto esenplo di eondoilone 
per colonia panlarìa. — Il frutto di tutti i capitoli 
dominicali dell'azienda (L. 26878) è di L. 6,4579 
per ogni 100 lire. 

La rendito netto di un ettore di olivete con sua 
dote di bosco (un altro ettare) è di L. 657, 9226 
(L. 30, 9957 a stioro) ossia di L. 558 in cifra tonda. 

Attribuendo ad un ettore di bosco, cioè al capi- 
tole ch'esso rappresento, una rendito netto di L. 27 
(L. 1,50 a stioro) depurato di L. 9 per imposto 
fondiaria, la rendita netto annua del solo oliveto è 
per ogni ettare di L. 531. 

In pochi casi v'ha impiego di capitole così sicuro 
e così rimuneratore. Di presente le Banche pih 
solide non corrispondono più del 4Vs o del 5 
per ogni 100 lire depositote in conto corrente; né 
il Debito pubblico offre interesse più elevato. 

Quanto poi alla rendito netta, ottenuto da un 
ettare di solo oliveto (L. 531), essa è tre o quattro 
volte più di quella che si ha colla mezzeria dai 
migliori terreni del Pian di Pisa, ed è circa cinque 
volte maggiore di quella che traesi dal piano Bo- 
lognese, dove colla mezzeria sì ottengono L. Ili 
(Vedi CuppARi, Manuale deìVagrieoliore^ p. 359, 
Firenze 1870). 

(1) n valore delle dme e rappe di pino, cioè di tutto la 
frasca compensa la spesa occorrente pel taglio decennale 
e per la fattura delle cataste; poiché, secondo il metodo 
aegidto comanemente nei Monti Pisani, il proprietario dà 

Caruso, Estratto à^VL'Enddofeàia Agraria 



§ 209. Inportaiu delle pecore neir oliveto e loro 
rendito. — li segreto della coltivazione intensiva 
degli olivi con ricca concimatura e copia di lavori 
risiede nella mezzeria e nell'allevamento delle pe- 
core. Queste sono principalmente le macchine prò- 
duttrici del concio necessario, consumano nel pe* 
riodo di 9 ^/^ a 10 mesi i mangimi (pascoli) che 
offre il podere, fanno valere la superfìcie boschiva 
ch'è la meno produttiva e la meno riducibile a col- 
tivazione per il pacciame o la roba da lettiera che 
provvede, offrono infine un mezzo di accrescere la 
rendito dominicale e colonica di 126, 8028 all'et- 
tore (L. 394, 50 per ettori 3 1/9 pari a L. 7, 0446 a 
stioro). D'altra parte non si potrebbe, senza la mez- 
zeria, attendere fruttuosamente alle pecore, impe- 
dire che arrechino offese agli olivi, ottenere il le- 
tome spartito in tonte concimaie quanti sono i 
piccoli poderi di monte. 

Le pecore in montagna, con poderi olivati o no, 
sono sempre di grande utilità economica: conven- 
gono, secondo il nostro avviso, più che altro be- 
stiame; e le prove si hanno dal seguente conteggio: 

Rendita anmua nudia d'un branco di n. 40 pecore, 
tenuto sopra un podere olivato di ettori 3 1/9 
(56 stiòri) e altrettanto superficie boschiva per 
trarne lettimi. 

Entrala. 

a) Yendito di n. 6 pecore scarte, a L. 10 . L. 60, 00 

b) Yendito di n. 24 agnelli, a L. 6 . . . • 144, 00 
e) Per n. 6 agnelli di allevo per rimpiassare le 

pecore scarto, a L. 6 • 36, 00 

dj Lana in ragione di chilogr. 0, 500 a pecora: 

chilogr. 20,a L. 2,40 i 48,00 

e) Cado da 24 pecore: chil. 80 dalla fine marzo 

a mezso giugno (giorni 75), a L. 1,50 t 120,00 
fi Ricotto: chil. 1,00 al giorno e per giorni 75; 

a L. 0,30 il chilogrammo . . . . t 22, 50 
g) Yalore del concio prodotto e reso sol posto, 

compresa la lettiera ....... 500,00 

Totale . . L. 930,50 

UseUa. 

a) Interesse annno 5 ^/^ di L. 600, capitale di 

n. 40 pecore L. 30,00 

b) Yalore dell'erba spontanea del podere, pasco- 

lato per un mese • 50, 00 

e) Yalore del pascolo dei Inpini del podere, per 

60 giorni • 100,00 

Da riportare L. 180,00 

a tagliare il bosco sema nolla spendere, permettendo 
soltanto che il boscaiolo (tagliaboschi) venda per so la 
detto frasca contro Tobbligazione di operare il taglio, 
appesiare le legna e ùtre le cataste. 

22 
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Riporto L. 480,00 

d) Valore del fieno groBSolano, baono per let- 

time, proveniente dalle panchine delle ter- 

rasze e da altri Inoghi del podere . • iO,00 

e) Per pascoli comperati » 400,00 

f) Valore della lettiera, raccatUta dal bosco • 409, 50 

g) Al garzone che bada alle pecore . . . • 258,00 
h) Per faCtora del cacio, ecc., in ragione di 

L. 0,25 al giorno; e per ^omi 75 . ■ 

Totale . . L. 

BiUuìcio. 

Entrata. L. 930,50 

Uscita » 706,25 

Guadagno netto assoluto dì n. 40 pecore . L. 224, 25 

Aggiungendo a questa somma l'interesse 5^/o 
dei capitale di esse pecore (L. 600) in L. 30, il 
fruttato annuo ammonta a L. 254,25. 

Onde il guadagno annuo netto assoluto per ogni 
pecora sarebbe di L. 5,60625, e di L. 6,35625 
aggiungendo Tinteresse dei valore (L. 16) rappre- 
sentalo da ogni capo ovino. Nel primo caso ogni 
100 lire investite in bestiame fruttano il 35,0375, 
nel secondo caso il 39, 725. 

I risultati sono così evidenti, che ogni altra spie- 
gazione si rende del tutto inutile. 

§ 210. Reudita netta delle olirete coltiTate a conio 
proprio. — A Buti, nei medesimi Monti Pisani, 
dove gli oliveti si coltivano in maggioranza non a 
mezzeria ma per conto dei proprietari, i titoli di 
entrata e di uscita per ogni ettaro di chiudenda di 
prima qualità sono i seguenti, secondo i dati for- 
nitimi gentilmente dal cav. Domenico Danielli, 
uno dei più intelligenti produttori di olio in quella 
rinomata contrada. 

Entrata (per ettare). 

a) Olio fino da ettolitri 70 oIìtc : litri 858 ; a 

L. 121 rettoUtro (L. 40 il barile) . L. 4038,48 

b) Il 6 7o di olio lavato (di frullino) : litri 54,48; 

a L. 84,848 Fettolitro (L. 28 U barile) i 43, 68 
e) Pascolo e legna delle potatore ...» 27,00 

Totole . . L. 4408,86 

Uscita (per ettare). 

a) Sarchiatura L. 24, 00 

h) Concimazione quadriennale : rata annua . • 280, 00 

e) Potatura biennale: rata annua ...» 36,00 

d) Raccolta e frangitura : media annua . . t 4 40, 00 

e) Imposta fondiaria: media • 80,00 

/) Quardiatico, restauri, ecc. : media . . i 40, 00 

Totale L. 600,00 



Bilancio, 

Entrata L. 4108,86 

Usciu » 600, 00 

Rendita netta per ettare L. 508, 86 

È chiaro che nei medesimi Monti Pisani, da 
un ettare di oliveto di prima qualità, tenuto ad 
amministrazione diretta, si ottiene una rendita in- 
feriore a quella offerta per la mezzeria. Infatti : 

la rendita netta all'ettaro colla meszeria è L. 534,00 
Id. Id. coH'ammioiiirailone 
diretU • 508,86 

. L. 



Differenza a favore della mezzeria 



22,14 



Si ha dunque colla mezzeria un di più di L. 22,14 
all'ettare; e ciò senza considerare che nel sistema 
a mano non si provvede al benessere economico 
dei lavoratori come nella mezzerìa dove i vincoli 
di famiglia si conservano saldi, la moralità è mag- 
giore, minima la corruttela. 

§ 211. Confronto tra la condlzioBe economica del net- 
uiolo del monte col solo olìToto col metuiolo della pia- 
nura colle coUnre miste. ~ Non è questo il luogo di 
parlare del modo come funzioni la mezzeria nella 
pianura e quale il benessere che vi godano le 
famiglie coloniche. Per ora vogliamo soltanto ac- 
cennare alla condizione media economica dei mez- 
zaioli del Pian di Pisa paragonata a quella dei 
mezzaioli delle chiudende del Monte Pisano. 

Dalle ricerche da noi fatte in un podere presso 
Pisa (fuori di Porta a Lucca) risulta che ogni per- 
sona della famiglia colonica viene a guadagnare 
in capo all'anno L. 122, 74 cioè L. 0, 33627 al 
giorno, mentre ogni individuo della famiglia co- 
Ionica che vive nell'oli veto guadagna all'anno 
L. 137,79 e al giorno L. 0,3775. Manifesta è 
adunque la superiorità economica del mezzaiolo 
del monte su quello del piano. 

Cosicché, da qualunque lato si voglia considerare 
il problema, il sistema di coltivare gli ulivi a mez- 
zeria è più remuneratore del coltivarli a conto pro- 
prio; e ciò tanto nell'interesse del padrone come 
del colono. Superiore è del pari la condizione eco- 
nomica del contadino del monte, su quel la del mez* 
zaiolo del piano, quantunque quest'ultimo faccia 
assegnamento sopra diversi titoli di guadagno. 

Non ha perciò fondamento di verità l'asserzione 
che la mezzeria sia di ostacolo alla specificazione 
delle culture e al conseguente loro perfeziona- 
mento, sol perchè riconosce come base essenziale 
di sua esistenza la coltivazione promiscua di pianto 
erbacee e legnose. L'agricoltura è un'industria sul 
capitale come qualunque altra industria; e quando 
questo'doventa più fruttuoso con una anziché con 



Digitized by 



Google 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



171 



un'altra impresa, l'utilità del coltivatore e del ca- 
pitalista non può mancare: la coltivazione inten- 
siva degli oliveti nei Monti Pisani dimostra codesto 
vero colla eloquenza delle cifre e mette in tacere 
coloro che vorrebbero vedere sparire il benefico 
sistema della colonia parziaria, bene inteso e giu- 
diziosamente applicato. 

§ 212. ReDdiU BetU ddrelheto leiMla ad ammini- 
strazione diretta nelle colliDé pisane. — Abbiamo ve- 
duto quale prodotto e quale rendita si abbiano dalle 
floride chiudende dei Monti Pisani. Non sarà dis- 
caro, per farsi una chiara idea di ciò che possano 
rendere gli olivi, conoscere il prodotto e la rendila 
delle migliori chiudende delle Colline Pisane, te- 
nute ad amministrazione diretta. Prenderemo per 
ciò a modello la fattoria di Montefoscoli, una delle 
meglio dirette e coltivate nelle province centrali 
d'Italia. 

La media rendita annua delle chiudende di 
Montefoscoli sarebbe, per ogni ettare di superficie, 
come appresso: 

Entrata. 
Olio fine, Iftrì 680 da ettolitri 60 olire (1); a 

L. i2i FettoUtro L. 823,93 

UseiUk 

a) Vangatura in primayera L. 40, 00 

() Zappatura estiva • 40,00 

A riportare L. 50,00 



Biporte L 50,00 
e) A ripulir fosse da acqua, ricavar pesca- 
ioli, eco , 4^00 

d) Condmaiione goadriennale a buca: 

Valore del concio . . . L. 1280 

Porto del medesimo . . . » 50 

Scalzatora delle piante, ripnli- 
torà delle ciocche e riempi- 
tura delle bocbe . . . f 100 

Ogni 4 anni . . L. 1430 

Quota annua . . . L. 357,50 

e) Per oleificazione di ettolitri 60 olive . t 66, 27 
/) Spese d'amministrazione, imposta fondiaria, 

interessi del]e anticipazioni, ecc. . . i 50, 00 



Totale . . L. 527, 77 

BiUmào, 

Entrata . l. 823,93 

Uscita , 527^77 

Bendita netta per ettare (2) . . L. 296, 16 



Questa rendita, quantunque inferiore a quella 
dei Monti Pisani, è tuttavia considerevole e tale 
da incoraggiare chiunque ad estendere gli oliveti 
e coltivarli intensivamente. 



CAPO XXI. 
Spese d' iinpiaixto e di coltura deir Olivete. 

Sommario. — § 213. Spese di piantagione deiroUveto. — § 21i. Costo d'una piantata d'olivi a chiudenda nei 
Monti Pisani (Val di Vico presso Calci). — § 215. Costo d'una piantata d'oUvi a chiudenda nel Monti 
Pisani (Boti). — § 216. Costo d'una piantato d'olivi a chiudenda nelle Colline Pisane (Montefoscoli) — 
§ 217. Spese annue colturali. 



§ 213. Spese di piantagione delldiTela. — É utile 
riassumere e tener sottocchi le spese che occorrono 
per l'impianto dell'oliveto e per coltivarlo. Ci rife- 
riremo ai monti di Pisa e alle colline dello stesso 
nome. Trattiamo prima delle spese necessarie alla 
piantata. I calcoli si riferiscono tutti ad un ettare 
di superficie. 

S 214. Costo d'una piantata d'olivi a chiudenda nei 

lenti Pisani (Val di Vico presso Calci). 



1. Scasso reale del terreno e sua disposizione 

a terrazze con fognatura . . . . L. 2200,00 



2. Costo di n. i60 piantoni, a L. 1 

3. Costo di n. 450 pali di pino, a L. 0,15 » 
A, Piantamento degli olivini, collocazione in 

posto dei pali e trasporto di essi . . » 

5. Concime e sua portotura t 

6. Valore del suolo pinato e cespuglioso, da 

ridurre a olivete • 

Un ettare di chiudenda, appena pòsta, costa L. 3198, 50 



i50,00 
67,50 

85,00 
90,00 

306,00 



(1) Qaesto media potrà parere forse un po' esagerato riferendola a tutto U contrada; a quest'ultimo effetto 
saremo più nel vero ammettendo la media per ettare di ettol. 58,50 olive, da coi u hanno litri 663,92 olio che a 
L. 121 1 ettolitro darà la dira di L. 803,34. ' 

(2) Le spese per potare, schiarire e scattivare gli oliri non sono incluse nel conto perchè compensate dal valore 
delle legna ricavate. 
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§ 215. Costo duna piaoUU d*oliTi a chìndeBda nei 
MoDti Pisani (Buti). 

A Buti^ dove il terreno è più riducibile, l'im- 
pianto dell'oliveto è meno costoso che a Calci. 
Ecco gli elementi della spesa: 

1. Scasso reale e ridosione del suolo le ter- 

razze, in media L. UGO, 00 

2. Costo di n. 600 olmni » 600,00 

3. Costo di n. 600 pali di pino, pei medesimi • 90, 00 

4. Piantatara » 6,00 

5. Concimazione » 60,00 

6. Valore del saolo pinato e cespaglioso, da 

ridorre a chiudenda » 360,00 

Un ettaro di olivete, appena piantato, costa L. 2276, 00 

§ 216. Coste d una piantata d*olÌTl a chiudenda nelle 
Colline Pisane (Montefoscoli). 

A — Piantagione a scasso reale, 

1. Scasso andante . . . L. 500,00 

2. Sistemazione del terreno, pa- 

reggiamento, apertura delle 
formelle e chinsora delle 
medesime > i50, 00 

3. Costruzione delle terrasse 

impellicciate, e direzione 

delle acqne . . . . t 200,00 

4. Costo di n. 204 piantoni (a 7 

m. In quadro) (1 ), a L. 1 , 20 
ciascuno » 242,80 

5. Concio per i piantoni . > 60, 00 

6. Pali tutori per i piantoni • 10, 20 

7. Piantagione, palatura, le- 

gatura » 75,00 

Totale . . L. 1238,00 

8. Nel caso si volessero semi- 

nare le baccelline, occorre- 
rebbe dell'altro concio per L. 4 40, 00 

Onde la spesa totale delU 
piantata ascende a . . L. 1378,00 L. 1378,00 

9. Aggiungendo il valore del suolo nudo, di 

buona qualità e lievemente Inclinato . » 1058, 80 

Un ettaro di chiudenda, appena pòsta, viene 
a costare L. 2436, 80 

B — Piantagione a scasso parsiàle (a fosse) in terreno 
pianeggiante e senta terrwuse. 

1 . Scasso parziale a fosse L. 70, 00 

2. SpHnchlnatoraiV.§185,B) « . . . t 42,00 

3. Per n. 20i piantoni » 242,80 

4. Concio per i medesimi » 60, 00 

5. Pali id • 10,20 

6. Piantagione, palatura, legatura ...» 75,00 

La spesa per la piantata ammonta a L. 500, 00 

(1 ) Questa di m. 7 tra un albero e Taltro è la distanza 
seguita nelle piantate novelle ; ma Tnso antico è di porre 
gli olivi a m. 5,09 in quadro fira loro, e in un ettaro ne 
vanno n. 386. 

(2) Il valore del concio impiegato in ogni stioro C/^ di 
ettaro) è airanno di L. 8,93. 



C — FianUigioine code fosse a rittodhmo e ccUe terrasse 
trasversaUj ossia in traverso al ooUe, 
Al eosto della piantata precedente basterà aggiungere 
la spesa di L. 200 per costruire le terrazse, impellicciarle 
e sistemare gli scoli; cosicché la piantata a fosse e con 
terrazie verrà a costare per ogni ettaro L. 700. 

D. — ConfìronU. 
n piantamento a scasso reale con terrazze costa L. 1 238,00 

Id. a scasso parziale (a fosse), pure 
con terrazze costa » 700,00 

n piantamento a scasso parziale (a fosse), ma 

senza terrazze costa » 500,00 

Ne conseguita che il risparmio sulla piantagione a 
scasso reale con terrazze è : 

a) con lo scasso a fosse e a terrazze di L. 538, cioò 
del 43,45 o/o; 

b) con lo scasso a fosse senza terrazze di L. 738, 
cioè del 59,61 «/o- 

Si ha pertanto la conferma di quanto venne di- 
mostrato ai § 179 a 180. 

§ 217. Spese aonie ciltorali. — Abbiamo veduto 
nei §§ precedenti quel che costi la coltivazione an- 
nua degli oliveti; ma qui è utile riassumere quelle 
spese, riferendole ad un ettare di superficie. 

A — Spese annue culturali nei Monti Pisani 
(Val di Vico presso Calci). 

1. Vangatura andante in primavera . . L. 40,00 

2. Valore del concio ogni triennio L. 482,22; 

quota annua (2) •160.74 

3. Portatura del concio • 80,00 

4. Scalzatone delle piante, rlptflltnra delle 

ciocche e riempitura delle buche . . • 54, 00 

Totale (3) . . L 334, 74 

B — Spese annue euHurali nei Monti Pisani (BuU). 

1. Sarchiatura L. 

2. Concimazione quadriennale, cioè valore del 

concio sul posto, apertura e chiusura delle 
buehe,ripuiitura delle ciocche: rata annua • 



Totale (i) 



24,00 

280,00 
304,00 



C — Spese annue euUuraU neUe CoUime Pisane 
(Montefoscoli). 

1. Vangatura In primavera L. 40,00 

2. Zappatura estiva t 10,00 

3. Ripulitura delle fosse di scolo, ecc. • » 4, 00 

4. Concimazione quadriennale a bnca, tutto 

compreso come sopra : quota annua . » 357, 50 



Totale 



L. 411,50 



(3) Le spese di potatura e rimondatura degli olivi In 
ogni tre anni, valutabili a circa L. 42 alPaono, si consi- 
derano compensate dal valore delle legna ottenute. 

(4) La spesa annua della potatura e rimondatura bien- 
nale, che ascende a circa L. 36, si ritiene compensata 
dal valore delle legna ottenute. 
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CAPO XXIL 

Tiaooolta e I*r»od.otto. 

MMARio. — § 218. Fonnaslone dell'oliva e della materia grassa. — § 219 e 220. Tempo in eoi &re la raccolta. 
— § 221. Modo di hie il raccolto. — § 222. Spese di raccolta. — § 223, 224, 225, 226 e 227. Prodotto 
per albero e per estensione snperficiale. — § 228. Uso delle olive e loro oonserraKione. — § 229. Chiosa 
generale. 



§ 218. FormsiioBe deiroliTa e della materia grassa. 

— Dajle olivo raccolte in un podere presso le 
mura di Pisa, dal 10 luglio 1878 al 25 febbraio 
1819, ed analizzate dal D' A. Funaro (1) air in- 
tento di studiare la formazione della materia 
grassa, si è potuto constatare che il nocciolo è la 
prima parte del frutto a formarsi, siccome avevano 
già dichiarato il professore Seb. De Luca (2) e il 
prof. A. Roussille (3); al 25 luglio esso nocciolo 
non era perfettamente formato, al 10 agosto era 
già formato, ma era tenero e non si poteva distac- 
care dal saroocarpo, al 25 settembre aveva rag- 
giunto il massimo sviluppo. Allora incominciò 
l'aumento di volume e di peso della polpa e il 
rapido accrescimento della materia grassa, nìentre 
la quantità d'acqua diminuì, lentamente oscil- 
lando a motivo delle condizioni atmosferiche dei 
giorni in cui erano colte le olive. Queste, dopo il 
10 agosto, ingrossarono gradatamente fino al 10 
settembre; dal 10 al 25 settembre l'aumento di 
peso fu quasi del doppio: 100 olive che al 10 set- 
tembre pesavano gr. 75,94, al 25 di quel mese 
erano gr. 144,22. Dopo questo periodo, l'accre- 
scimento di peso è piccolo e graduale fino al 25 
ottobre; indi notasi una progressiva e lenta decre- 
scenza. Difatti le stesse 100 olive al 10 ottobre 
pesavano gr. 161,73, al 25 ottobre gr. 163,93, 
al 10 novembre gr. 117,53, al 25 novembre 
gr. 128,88, al 10 dicembre gr. 136,50, al 25 di- 
cembre gr. 136,40, al 10 genn. 1879 gr. 163,85, 
al 25 gennaio gr. 109,85, al 10 febb. gr. 132,50, 
al 25 febbraio gr. 131, 65. Le oscillazioni nel peso 
si devono alla quantità d'acqua della polpa se- 
condo lo stato igrometrico, i venti, la pioggia e le 
brinate che coincidevano colla raccolta. Al 25 no- 
vembre le olive erano paonazze con polpa rossastra, 
al 10 dicembre erano annerite o invaiate con polpa 

(1) Studi rélaHvi alla formcurione ddla maUria grasaa 
e aXla maturasùme détte óiive. — Yed. AgrkoUìi/ra Itci.^ 
voL V, 1879, pag. 269-265, 323-328. 

(2) Nuovo Cimento^ tomo xviu. B/tdherdie» sm ìa fcr- 



più colorita, al 10 febbraio la polpa era del tutto 
rosso- vi uosa. 

In 100 parti di quelle olive si è riscontrata la 
seguente proporzione in peso di acqua, di materia 
secca e di materia grassa (vedi pag. seguente). 

D'onde è chiaro cho nella drupa la quantità di 
acqua dopo il 10 sett. diminuisce gradatamente: 
dal 59, 73 ""j^ si riduce sul finir di febbraio a 48, 35, 
scemando così di circa 19 7o. cioè quasi d' 7,. La 
quantità d'olio per 100 in peso, soprattutto della 
polpa, aumenta notevolmente dalla fine di set* 
tembre alla fine di novembre. Da quest*epoca in 
là l'aumento è piccolo. 

I campagnuoli esclamano giustamente: 

A Santa Beparata (8 ottobre) 
Ogni oliva inoliata; 

cioè voltata in olio: allora la polpa rammollisce, 
e 1 oliva, premuta tra il pollice e l'indice, lascia 
vedere suirepiderniido alcune sferuline oleose. 

Dagli studi del si^. Harz di Vienna, confermati 
dal Roussille (Vedi 1. e), risulta « che l'olio grasso 
dell'oliva si forma in posto, e precisamente in cel- 
lule speciali di secrezione che stanno accanto alle 
cellule clorofilliane; cellule che da principio, 
quando il frutto è ancora giovane, sono ripiene 
di un contenuto che non è materia grassa né amido 
né alcun altro degli idrati di carbonio a questo vi- 
cini, ma che invece è azotato ; contenuto che col 
procedere della maturazione, dice l'Harz, tiene il 
mezzo tra il eaoutchout, la hassorina e il grasso^ 
e che finalmente si converte in olio, fiuidifican.- 
dosi poco a poco le cellulette di secrezione dal- 
l'interno all'esterno, fino a che la membrana di 
dette cellule si disfa e diventa essa pure sostanza 
oleosa » (V. Funaro, 1. e). 

Inoltre il Roussille e il Funaro hanno riscon- 

ination de la mottèré grasse dans les óUves; V. Journal 
de Pharmade et de CMmie, Paris 1862. 

(3) Annales agronomiques^ tome qiiatrième, 1878, pa- 
gina 230-236. 
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irato che mentre la materia grassa della polpa è 
sempre in aumento sino alla maturazione, quella 
invece delle foglie è quasi costante e sempre in 
quantità tale da distruggere la credenza che abbia 
rapporto alcuno coirolio grasso della polpa; il 
quale è fuor di dubbio che si formi in posto, sic- 
come aveva asserito per primo THarz, fondandosi 
sulle osservazioni microscopiche. Il Funaro ha 
poi constatato che la mannite nelle foglie appa- 
risce quando già la materia grassa è formata, cioè 
quando la pianta è vicina al termine del suo pe- 
riodo vegetativo e il frutto trovasi molto svilup- 
pato; invero non se ne trova avanti del novembre, 
allorché la materia grassa formasi in quantità no* 
tevole, e si riscontra, per converso, in dicembre, 
in gennaio e anche in febbraio, epoca in cui le 
funzioni vitali sono al mnimum di attività. Da 
dò egli conclude che la mannite esistente nelle 
foglie (come asseriva il De Luca) € non ha parte 
alcuna Della formazione della materia grassa, e 
non deve considerarsi altro che come un prodotto 
di metamorfosi di altri idrati di carbonio di secon- 
daria importanza per le piante oleose >. 

I 219. Tempo in cui fare la raccella. — L*epoca 
della raccolta varia secondo il clima e la qualità 
del prodotto che si vuole ottenere. 

Può dipendere in modo assoluto dal clima, 
perchè la maturazione delle olive è di tanto più 
sollecita, ed è tanto maggiore l'olio elaborato 
quanto più elevata è la temperatura a più viva 
la luce sotto cui vegeta l'olivo. Di qui òche nella 
prima sottoregione le olive maturano più presto 
e sono più oleose di quelle della seconda e terza 
sottoregione, ma Tolio è più grasso e colorilo, 
buono per ardere e per le manifatture (tintoria, 
stamperia, saponificio, ecc. ecc.) e non già per 
mangiare, al quale uso occorre che sia poco grasso 
e pochissimo colorito. Segue pertanto che presso 
al confine settentrionale della regione dell'olivo si 
hanno gli olii più fini a maturità piena, mentre 
nei paesi meridionali l'intento si raggiunge anti- 
cipando la raccolta, cogliendo cioè le olive ancora 
acerbe, allorché siano gialline e comincino a va- 
iare. Invero, in Toscana, in Liguria e nel mezzo- 
giorno della Francia si ottiene olio fine, mangia- 
bile dalle olive annerite e mature, e si ha poi 
Volio detto Manco raccogliendo il frutto oltre la 
maturità, in marzo, aprile e anche in maggio. 
Per contro, in Bari, in Palermo, in Terraini-Ime- 
rese e in altri luoghi dell'Italia meridionale si 
producono olii fini colla raccolta anticipata, mentre 
ivi dalle olive ben mature sì estraggono olii gros- 
solani, densi, assai coloriti, di sapore disgustevole. 



Volendo dunque avere olio mangiabile si po- 
tranno all'epoca della raccolta modificare in certa 
misura gli effetti del clima, raccogliendo a matu- 
razione incipiente nei luoghi caldi, a giusta ma- 
turità nei posti meno caldi, esposti a invernate 
piuttosto rigide (1). 

I 220. — È dubbioso se le olive producano più 
olio raccogliendole appena mature o quando la 
maturazione sia di molto inoltrata, ossia quando 
comincino a cascare. 

Si crede comunemente che la raccolta protratta 
torni a vantaggio della quantità; e il proverbio 
ciò conforma : 



oppure 



L'fdiva quanto j^ù dondola^ 
Piò ugne; 



L'tdiioa quanto più pende^ 
Più rende (a olio). 



Ma questa è una illusione, perchè di tutte le 
olive di un albero, alcune sono divorate dagli uc- 
celli (tordOy tnerlo^ stomo, ecc.); altre sono por- 
tate via dalle acque piovane; tutte possono essere 
colpite dal gelo, e rendere allora poc'olio e di cat- 
tiva qualità. Ma posto pure che, raccogliendole 
tardi, restino tutte sull'olivo e non vengano colpite 
da nessuna causa nemica, esse, raggiunta che ab- 
biano la maturità, non elaborano dell' altr' olio 
ma perdono dell'acqua, si fanno sempre più vizze 
per modo che scemano di volume aumentando la 
proporzione relativa, non assoluta, dell'olio. Cento 
olive colte in un podere presso Pisa al 25 ottobre 
1878 pesavano gr. 163,93; colte dallo stesso al- 
bero al 25 febbraio 1879 pesavano gr. 131,65: 
erano perciò calate di peso del 19 per 100 circa. 
Cosicché se da chilogr. 100 di olive raccolte di no- 
vembre si hanno per esempio chilogr. 14 di olio, 
dallo stesso peso di olive colte di febbraio se ne 
potrebbe avere a un dipresso chilogr. 17,50, ossia 
un di più di chilogr. 3,50. Ma lo stesso numero 
di olive che nel novembre pesavano chilogr. 100, 
hanno nel febbraio calato pure del 20 per 100, 
cioè di un quinto, pesando chilogr. 80; quindi 
chilogr. 100 di febbraio rappresentano chilogr. 120 
olive, che nel novembre avrebbero reso i mede- 
simi chilogr. 17,50 d'olio. 

Non v'ha dunque guadagno di quantità racco- 
gliendo a maturazione avanzata; anzi si scapita 
nella qualità: al sud della regione dellolivo, la 
tardiva raccolta produce olio di molto colore, assai 
grasso e disgradevote; al nord la raccolta ritardata 
rende olio sbiadito, quasi bianco, che non ha però 



(!) Tedi in proposito i §§ 15 e 18-1 (pag. 107-113 e U8-153) del citato mio libro sìtOa eóltivaeione degli oUei 
e la manifattura ddPólio. Palermo 1870. 
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il sapore soave e gradevole di frutto. In Toscana e 
in Francia, i palati gentili e delicati preferiscono al- 
l'olio bianco quello che sa di oliva e che si ottiene 
dai frutti al giusto punto dì maturità; e se tuttavia 
alcuni produttori delle Alpi marittime, della Li- 
guria e dei Monti pisani » tengono a fare il così 
detto olio bianco, ciò avviene perchè sul gran 
mercato inglese incontra grande favore e si smercia 
a prezzi assai rilevanti. 

La raccolta ritardata produce ancora il danno di 
ritardare sulla pianta lo sviluppo dei germogli, 
che dovranno fruttificare Tanno seguente. 

Possiamo per lutto ciò concludere : 

r Che la massima quantità assoluta d'olio 
sì ha quando le olive sono mature; 

2* Che raccogliendo tardi non v'ha guadagno 

nella quantità, ma si scapita nella qualità dell'olio; 

2"* Che anticipando la raccolta si può nelle 

contrade meridionali ottenere olio meno grasso, 

meno colorito, meno sgradevole e più gustoso. 

§ 221. leéo di fare il raeeolto. — Le olive non 
maturano tutte in unico tempo: quelle del colle 
prima di quelle della pianura, quelle esposte a 
sud avanzano le altre che guardano il nord, come 
quelle dei rami esterni o pendenti, precedono 
quelle dei rami intemi o poco inclinati; nei siti 
umidi, avvallati, ombrosi, la maturanza arriva in 
ritardo rispetto ai luoghi aprichi e ventilati, ove 
non è difetto di luce e d'aria e non si deplorano 
gli effetti della eccedente umidità. Quindi unica 
raccolta non è opportuna ; ma piuttosto giova ese- 
guirla in due riprese» di mano in mano che le 
olive subentrino nel periodo di maturamente, e in 
maniera che mentre l'una finisce, l'altra cominci 
immediatamente; e ciò perchè il lavoro sia con- 
tinuo, per non accrescere la mano d'opera, per 
economizzare tempo e spese, e soprattutto per non 
offrire pretesto ai ladri di campagna d'introdursi 
nell'olivete colla comoda scusa che il raccolto sia 
stato eseguito. 

La miglior maniera di raccogliere le olive con- 
sisterebbe nel brucarle, cioè spiccarle a mano di 
sulla pianta, scuotendo lievemente con piccole 
canne le cime dove non si può arrivare colle mani. 

Questo modo di procedere domanda però 
braccia sufficienti ed olivi potati bassi o di sta- 
tura non molto grande. Ma quando l'opera del- 
l'uomo è scarsa e gli alberi sono molti e a chioma 
molto elevata, devesi per necessità fare assegna- 
mento sulla gratuita cooperazione del vento il 
quale, scuotendo le piante, butta giù le olive più 
mature. Avviene però che le ventale ne facciano 
cascare in tanta copia, che non riesce possibile 
raccattarle presto e bene; per modo che alcune si 
sperdono o per la china o per le acque che le 
portan via, e tutte poi possono insudiciarsi di mota 



per le pioggie che sopravvengono di frequente nel 
periodo del maturamente. 

Si potrebbe evitare in parte lo sperdimento dei 
frutti, praticando gli spiazzoll (&g. 122, § 187) 
sotto a ogni albero: allora diventa agevole racco- 
glierli, o raunarli anche con scope o granate se 
fossero in gran copia. Affine di evitare che le olive 
caschino quando più quando meno, e a periodi 
incostanti, secondochè spiri il vento, giova man- 
dare un uomo sull'albero in due o tre tempi e 
scuoterne colle mani i rami principali, così che i 
frutti maturi caschino agevolmente. 

Qualora gli olivi siano pochi e bassi, e non 
manchino le braccia necessarie, conviene indubi- 
tatamente eseguire la raccolta brucando: le olive, 
a misura che vengono staccate, si mandano in un 
sacco di tela o di frustagno, che l'oprante tiene 
legato a vita alla guisa d'una ventresca o ventriera 
da cacciatori; e perchè quelle che cascano non in- 
sudicino, giova stendere in terra e per il raggio 
della chioma una tenda di telacela, che permetta 
anche di raccattarle con sollecitudina 

In qualunque modo si voglia mandare ad ef- 
fetto la raccolta, è di somma necessità non abbac- 
chiare gli alberi, perchè le battiture colle pertiche 
ammaccano le olive, fanno cascare gran numero 
di foglie e di germogli che dovrebbero fruttificare 
l'anno dopo. Così procedendo si scema il vigore 
della pianta, si provoca la comparsa della rogna, 
si compromette la fruttificazione avvenire, si ot- 
tiene olio d'inferior qualità. 

Si abolisca, dunque l'abbacchiatura, e quando 
si vogliano córre le olive delle cime o dei rami 
lunghi, che non possono agguantarsi, si potranno 
accostare incurvandoli mercè d'un uncino a lungo 
manico e scuoterle a modo e a verso con una 
canna o una baochiola. 

g 222. Spese di rteeolU. — Per brucare un etto- 
litro di olive s'impiega una giornata di 8 ore d'un 
uomo, per raccattarle da terra bastano ore 1 1(2 
circa di donna. Ma tanto la brucatura che la rac- 
cattatura nelle annate di carica si danno a cottimo, 
e ad opera negli annuali di scarsa produzione. 

Facendo a cottimo, per la brucatura d'un etto- ' 
litro di olive si paga in media nelle colline pisane 
L. 1,50 o L. 1,55 (prezzo medio d'una giornata 
d'oprante), e per la raccattatura con donne o ra- 
gazzi ci vuole da 76 a 80 centesimi, per modo che 
l'opera di donna venga a costare da 50 a 53 cen- 
tesimi. 

Per la coglitura a opera, fatta nelle annate di 
scarso prodotto, si suol pagare dove L. 1, dove 
L. 1, 12 al giorno per gli uomini, e per le donne 
quando L. 0, 50 quando L. 0, 55. 

§ 223. Prodotto per albero e per OstensioBe siiper- 
lidale. — La quantità di olive e d'olio che si pos- 
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sono avere da ud ettare di chiudenda varia per 
molteplici circostanze : per la varietà, il clima, il 
terreno, la giacitura, i metodi culturali; non si 
può quindi determinare a priori^ ma contrada per 
contrada con prove e controprove. Così, dalle ri- 
cerche da me fatte in Sicilia (Y. il ricordato mio 
libro Sulla coltivazione degli olivi e la manifat- 
tura dell'olio, I 27, pag. 202-211), la produzione 
per albero adulto e per anno si può valutare di 
ohilogr. 8,50 d'olio, e di chilogr. 850 per ettare 
nelle migliori condizioni: in media si può rite- 
nere che un ettare a olivete renda da chilogr. 642 
a 734 d*olio. Nelle provincie napoletane e nella 
Liguria questa produzione discende per ettare da 
chilogr. 420 a chilogr. 550 circa. 

§ 224. — Nei Monti pisani ho riscontrato queste 
differenze, cioè: 

Presso Bagni S. Giuliano con olivi di età me- 
diana si ha una media annua per albero di chilo- 
grammi 1, 21777 olio chiaro, e di chilogr. 1, 29 
computandovi quello d'inferno e il lavato; per 
ogni ettare si hanno chilogr. 548,1 (§ 114) nel 
primo caso, chilogr. 580,88 d'olio nel secondo. 

Nelle vicinanze di Calci ho trovato in un oli- 
veto la media annua decennale di chil. 721,638 
all'ettaro (chilogr. 1,603 per albero); in un altro 
podere, lì presso, di chilogr. 752,766 (chil. 1,672 
per albero). Altro olivete, non molto lungi da 
questo, dette in un quadriennio chilogr. 828,868 
d'olio in media, ossìa chilogr. 1,841 per albero. 

Pietro Cuppari {Manuale dell'Agricoltore^ pa- 
gine 146 e 156, Firenze 1870) fissa a 650 litri 
(chilogr. 595,9785) il prodotto in olio d'un oliveto 
nel territorio di Calci, ciò che ragguaglia chilo- 
grammi 1,32439 per albero. 

A Buti la media decennale delle migliori chiu- 
dende si ammette di chilogr. 833,893, come a dire 
di chilogr. 1,39 per albero, giacché in questa con* 
trada pongono circa 600 olivi ogni ettare. 

S 225. — Nelle colline pisane (Montefoscoli) la 
media decennale è di chilogr. 624,485; ed essen- 
dovi attualmente n. 386 olivi all'ettare, ogni al- 
bero rende in media chilogr. 1,617 d'olio all'anno. 

§ 226. — Il Ridolfi (Legioni orali di agraria, 
voi. U, pag. 345) ammette la rendita media degli 
olivi toscani di chilogr. 1,188 per albero. Il Pe- 
trini (V. Agricoltura Italiana, anno II, 1876) ha 
trovato che nelle colline dell'Antella presso Fi- 
renze (Comune di Bagno a Ripoli) gii olivi con- 
sociati ad altre culture, e godenti perciò di molta 
luce e d'aria, danno ogni anno per pianta quando 
chilogrammi 1,362, quando 0,721, quando 0,609, 
quando 1,435 o chil. 1,218: la media di tutte 
queste produzioni delle colline fiorentine sarebbe 
di chilogr. 1,069 per olivo, cioè di gr. 119 meno 
della media assegnata da Cosimo Ridolfi. 

Caruso, Estratto dair^^ctcZoped/a Agraria 



% ^Xtl. — È bene intanto osservare che nelle 
chiudende la produzione vera è indicata da ciò 
che si ritrae da un ettare di terreno, e che quella 
ottenuta da un olivo costituisce criterio di appros- 
simazione qualora le piante si trovino in tutto e 
per tutto nelle identiche condizioni. 

Non tenendo conto adunque del prodotto per 
albero, ma di quello che si ricava da un ettare, 
possiamo ammettere che la media resa in olio 
dalle chiudende toscane sia ogni anno di chil. 685 
a 721 nelle più prospere condizioni (Monti pisani), 
di chilogr. 600 a 624 nelle colline ben coltivate 
come sono quelle di Palaia (Montefoscoli), di chi- 
logrammi 580 a 632 come media generale degli 
oli veti schietti, coltivati intensivamente in questa 
regione centrale d'Italia. Si ha da ciò la prova di 
quanto possa accrescersi la produzione dell'olivo, 
coltivandolo con razionalità. 

§ 228. — Uso delle olhe e loro conserfaiione. — 
Le olive si destinano principalmente per cavarne 
olio; e del modo come estrarlo e conservarlo non 
è nostro compito discorrere. Quelle però più grosse 
e carnose servono per la tavola, indolcendole o 
seccandole. 

S'indolciscono le olive ancora verdi. Si seccano 
quelle annerite e ben mature. 

Per indolcirle s'immollano in acqua tersa per 
5 o 6 giorni, cambiando l'acqua 4 o 5 volte al 
giorno. Quando abbiano perduto l'amarore, si pon- 
gono in un coppo pieno di salamoia e si bada che 
le olive restino sommerse del continuo con qualche 
rametto di regamo o di finocchio. A capo di 60 
giorni si possono servire, e si conservano così fino 
all'anno dopo. Qualora le si vogliano mangiare 
sollecitamente, si schiacciano, si privano del noc- 
ciolo e si lasciano in molle per 4o 5 dì, mutando 
l'acqua 4 o 5 volte al giorno; si mettono poi in 
salamoia, e dopo 6 od 8 giorni si possono adope- 
rare sole o con olio e aceto a guisa d'insalata. 

Vi ha un altro modo d'indolcire le olive, e con- 
siste nel tenerle in ranno finché non abbia pene- 
trato tutta la polpa; e quando, assaggiandone 
qualcuna, abbiano perduto l'amarume, s'immol- 
lano in acqua, rinnovandola 2 o 3 volte al giorno 
per 4 o 5 dì, e si aspetta che svanisca ogni sapore 
disgustevole. Ottenuto ciò si conservano in sala- 
moia, nella quale si aggiungono, isolatamente o 
insieme secondo i gusti, o del regamo o del finoc- * 
chic, o della noce moscata con coriandoli, legno 
rosa, garofani e cannella. Il sapore e l'odore di 
regamo e finocchio si accompagnano bene insieme, 
ma non legano con quelli delle altre droghe. 

Le olive annerite si seccano al sole, lasciando- 
vele esposte 15 o 20 giorni e cospergendole in ul- 
timo d'un pizzico di sale. Si possono anche trat- 
tare in quest'altro modo: si pongono in un paniere 
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o in un corbellino a strati cospersi di sale; a capo di 
24 ore cominciano a trasudare Tacqua di vegeta- 
zione ; scorsi 5 o 6 dì si possono mangiare, purché 
tutti i giorni si scuota lievemente il paniere per 
modo da rimescolarle, e sopra spargesi un piz- 
zico di sale. Il paniere si tiene sopra un catino 
per raccattarvi l'acqua che cola grado a grado. 

S 229. Chiosa generale. — Dovrei ora discorrere 
dell'oleificio, ma questo argomento è mio pen- 
siero svolgerlo in seguito con quella estensione che 
l'importanza sua richiede. Per ora prendo licenza 
dai lettori cortesi, dichiarando che il presente 
studio, quantunque io mi sia affaticato di renderlo 



meno indegno di comparire per le stampe, non mi 
pare ciò nonostante del tutto meritevole di portare 
il nome di Monografia per le lacune e le imperfe- 
zioni, inevitabili in lavori che domandano lunghe 
e pazienti ricerche. Confido che ciò mi possa pro- 
cacciare la scusa degli indulgenti lettori, ai quali 
devo in ultimo dichiarare che il presente lavoro 
differisce da quello che pubblicai nel 1870 (1), e 
per l'ampiezza sua e per le nuove ricerche con- 
dotte a fine e perchè si riferisce in parte a tutta 
quanta la regione dell'olivo, mentre il primo 
prendeva particolarmente di mira l'Italia meri- 
dionale. 



(1) SuUa cóltivagione degli olivi e la manifattura déWdlio. Palermo, tip. Lornaidèr, 1870. 

Prof, Girolamo Caruso. 



ERRATA-CORRIGE 

I^&g* ^9 § ^0> prima coloDoa, linea U. — Là dove dice: Onori trtbutaHgli dagli Ebrei^ dagli Etruschi e dai 
Bomani^ deve ioTece dire: Onori tributatigli dagli Ebreij dai Greci e dai Bomani. 

» il, § 40, linea 12. — Là dorè è detto: Olea compacta .... Province di Sirmore e Kamaen, deve dire: 
Olea compacta .... Province di Sirmore e Kamaon, 

» \% Appendice, seconda colonna, ultima L'nea. — Dove dice: der Landen VoUcerhunde, deve ioTece dire: 
der Land-en Volkenhunde. 

t 27, § 62, prima colonna, linea 10. — Invece di: FI, deve fare: VII. 

» 32, § 68, seconda colonna, linea 45 — Invece di: J7, deve fare: VL 

• 72, § 114, seconda colonna, linea 42. — Dove dice: ovvero Utri 597,67, deve invece dire: ovvero Utri 

597,67 (litri 100= JliI 91,689), non tenendo conto déWolio d'inferno e dd laicato eh" è in media 
U 6 % circa di quello chiaro, 
I 75, § 118, prima colonna, linea 1. — Là dove dice: la formazione dei nitrati nel terreno stesso^ deve inveee 
dire: Vammoniaca che Q terreno stesso assorbe dalTaria. 

• 116, § 163 e, prima colonna, linea 41. — Dove dice: i raggi polari^ deve invece dire: • raggi solari, 

• 118, § 166, prima colonna, linee 11 e 12 — Là dove ò detto: 280 minore (m.g. 141,37155), deve invece 

dire: 280 volU minore (m. q. 219,9113). 
> 137, § 185. — Alla fine del capitolo xvi fa dimenticato d'inserire il seguente periodo: « Non v'ha dubbio che 
la parte della pianta meglio illuminata e riscaldata acquisti maggiore attività vegetativa, e per ciò 
stesso svilappo più grande. Ma codesto, ch*è cagione di squilibrio tra le diverse parti della chioma 
e del fusto, ci consiglierebbe anzi nel trapiantamento a mutar direzione alia pianta, affinchè tà 
possano avere alberi di forma regolare. Per conseguenza, il famoso precetto Virgiliano manca di 
base scientìfica ed è piuttosto nocivo, obbligando a conservare la irregolarità della ramificazione 
e del pedale • . 
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Le figure dal n. 1 al 53 inclosive sono comprese nelle 
TaTole I a XIL 



MoUipUeaeiùne deWoUoo, 
Fig. 54. Stratificazione dei semi .... pag, 
• 55. Vangheggia o lama di marrone composto 
nnieome 

56. Marrone composto nnioorme, ammanicate 

57. Vangheggia o lama di marrone composto, 
hicome 

58. Olivino di seme di 3 o 4 anni, coi rametti 
inferiori mozzati dopo la prima foglia 

59. Talea a cerdne o per strozzamento . 

60. Talea semplice piccola a tallone . . 

61. Talea semplice piccola, tagliata alla base 
e alla estremità 

62. Talea mezzana, appuntata dalla parte da 
interrare 

63. Scure od ascia di forma diversa* . . 

64. Pennato 

65. Forbice a molla pei rami piccoli . . 

66. Forbice a molla pei ramnscoli . . . 

67. Segacdno o lama rigida 

68. Segaccino a molla, da aprire e chiudere 

69. Boncoli a lama rigida e di varia fórma 

70. Boncolo a molla, da aprire e chiudere 

71. Talea ramcrata, interrata nel vivaio . 

72. Olivino ottenuto da uno dei germogli della 
talea ramomta 

73. Talea radicale 

74. Poppola d*olivo, germogliata . . . 

75. Propaggine per polloni pedali . . . 
f6. Propaggine per polloni radicali . . 

77. Margottamento di polloni pedali . , 

78. Margottamento di polloni pedali con pa 
lizzata 

79. Innesto a corona ordinario .... 

80. Innesto a corona con oggetto di 2 anni 

81. Innesto a corona perfezionato . . . 

82. Innesto a fessura semplice .... 

83. Inserzione dell'oggetto nell'innesto a fes 
sura semplice 

84. Innesto a fessura doppia .... 

85. Cuneo o scalpello di ferro da innestare 

86. Mazzuolo di legno 

87. Innestatoio o coltello da innestare 
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97 
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Fig. 88. Estrazione dello scudo .... pag, 104 

» 89. Inserzione dello scudo » » 

» 90. Innesto a scodo » § 

> 91. Innesto a scudo con incisione rovesciata • 105 

• 92. Innesto ad anello od a bocciolo semplice t • 
» 93. Innesto ad anello od a bocciolo con fet- 

' tucce corticali » » 

• 94. Diminuzione dell'orlicelo prodottosi alla 

inserzione dell'innesto . . . . • 106 

• 95. Scarificazione e rincalzatura dell'orliccìo 

presso terra » t 

Consoeiagiane ddCóUvo. 

» 96. Consociazione temporanea di olivi e vignai 109 

» 97. Consociazione permanente di olivi e vigna 

soltanto nei màgoli • » 

» 98. Consociazione permanente di olivi e viti : 
a vigna nei màgoli, a fila nel filare 
stesso degli olivi • HO 

i 99. ConsociazioDe permanente di olivi e fichi 

d'India a siepe t IH 

» 100. Consociazione mista permanente (in tra- 
verso ai poggi) di olivi e viti nella stessa 
fila e colture erbacee nei màgoli . » 112 

» 101. Consociaaione mista permanente, in ter- 
razze, di olivi in file alternanti con fi- 
lari di viti a palo e a leppo . . . t § 

Disposizione déWciiveto. 

» 102. Disposliione in quadro o a scacchiere, t 114 
» 103. Disposizione in terzo o a quinconce . » i 
» 104. Tracciamento del quinconce' . . . • 115 

Distoma degli olivi, 

» 105. Determinazione della distanza secondo 

Taltezza delle piante t 117 

FreparaHone dd terreno per trapiantare TóUoo 
a dimora, 

» 106. Scasso reale fatto in luogo pianeggiante » 121 
» 107. Scasso reale aperto in collina, procedendo 

dal basso in alto § t 

* 108. Scasso parziale a fosse, aperte a rittochinot 122 

» 109. Scasso parziale a formelle o a buche • » » 
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Ilg. 110. DisposisioDe del poggio a terrazze pen- 
denti a valle pag. 123 

111. Disposiiione del poggio a terraue pen- 
denti a monte » 124 

112. Disposizione del poggio ripido a terrazze 
con banchine » 125 

1 13. Disposizione del poggio aterraz» con re- 
dola e viottole, e disposizione degli olivi 
arittochino » • 

114. Scasso parziale a fosse sporte a rittochino, 
e piantata d'oHvl in traverso. . . » 126 

1 15. Eidozione graduale In terrazzi dei poggi 
olivati t 127 

116. Disposizione del poggio a spina: periodo 
di riduzione per mezzo delle colmatolle 
di monte • » 

117. Disposizione del terreno a spina con oliii 
e vid nella stessa fila : periodo di siste- 
mazione dello scolo '» 128 

116. fiidnzione dei poggi e sistemazione dello 

scolo, coltivando a traverso . . . i • 



Fig. 119. Disposizione del poggio ripido a ciglioni o 

mezze lane ....... pag. 129 



TrapianUimaUo ddFólivo a dimora. 

120. Piantamento dell'olivo a dimora . . • 135 

121. Bocca d*nna formella spanchinata . . » 136 

Laoori cuttwràU. 
121 Spiazzòli per il raccolto t 138 

123. Scavo circolare o canea per concimare 

roMvo 3 140 

124. Olivo potato a vaso o,a limone . . » 143 

125. Olivo potato a cono o a piramide . . • • 

126. Olivino avanti di esser potato per formare 

rimpalcatora • 144 

127. Ramo principale delU tsita deirolire al 

secondo anno del suo svUopiie . . » • 
128 Lo stesso ramoche nella fig. 127, al «ne 

anno del zoo irilippo . « • • t • 
129. Lo stesso ramo, al qnarto amo M sno 
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INDICE METODICO DELLE MATERIE 



Capo L 
Patria e diffusione dell'Olivo domestico. 



1. — Patria originaria deirolivo domestico . pcLg. 

2. — I Semiti portano 1' o\ÌY(t in Grecia, ove era 

quello seWatico » 

3. — Epoca in cui ToIìto ò coltÌTato in Grecia » 

4. — Diffusione deirolivo in Sicilia e Sardegna » 
5 e 6. ~ Diffusione deirolìvo nella terraferma t 

Capo n. 
L'Olivo, l'Oleastro, l'Olivastro. 

7. — L* olivo domestico venutoci dairOriente . t 

8. — Origine dell'olivo. Staaione primitiva dell'o- 

leastro od olivo selvatico t 

9, 10, 11, 12, 13, li e 15. — Se Toleastro rappre- 
senti il tipo primitivo dell'olivo o se derivi 

da quello coltivato » 

16 e 17. — Origine deirolivastro. Sua distinxione 

dall'olivo e dalFoleastro • 

18 — Se Toleastro e Tolivo sono specie distinte o 
varietà di una stessa specie .... » 

Capo IH. 
Onori tributati all'Ouvo. 

19. — Gli antichi lo dissero primo fra gli alberi • 

tO, 21, 22 e 23. — Onorì tributatigli dagli Ebrei, 

dai Greci e dai Romani • 

Capo IV. 
Importanza e avvenire dell'Olivo. 

24. — Utilità ed importanza dell'olivo . . . • 

25. — L' olivo è pianta di poche regioni . » 
26. — Timori dell'allargamento della coltura del- 
l'olivo fuori del Mediterraneo ...» 

27. — Superiorità dell'olivo sulle altre piante olei- 

fere » 

28. — Uso dell'olio presso gli antichi e i moderni » 

29. — L'olio italiano ricercato in tutto il mondo t 

30. — Avvenire della coltura dell'olivo . . . t 



31. 

32. 

33. 
34. 

35. 
36. 
37. 
38. 



41.- 

42.' 



Capo V. 
Caratteri botanici dell'Olivo 

E SOA distribuzione GEOGRAFICA. 

-Ordine, tribù, genere, specie e sottospecie 
cui appartiene l'olivo coltivato . . pag. 

- Tribù delle Oleaceae: Fraxineae^ Syringeae^ 
Oìdneae, Chionantheae • 

- Generi e specie della tribù delle OUmeae • 
-Sezioni, sottosezioni, specie e sottospecie del 

genere Olea » 

- Perchè l'olivo è stato chiamato europeo > 

- Caratteri del genere Olea ..... t 
-Caratteri della specie J^uropo^. . . » 
' Caratteri delle sottospecie OUasUreSatioa • 

40. — Distribuzione geografica delle specie 

del genere Olea e della specie Olea europaea t 

-Zona oleifera • 

- Appendice intorno ai nomi dell'olivo (lettera 
del Prof. Emilio Teza) • 



Capo VI. 
Modo di vegetahe dell'Olivo. 

43. — Capillizio radicale 

44. — Statara deirolivo 

45.— Durata dell'olivo 

46. — Olivi saracineschi 

47. — Mezzi gruppi riproduttori .... 

48. — Gemme e fioritura dell'olivo .... 

49. — Mignoli e migna 

50. — Evoluzione del fiore 

51. — Segnali di buona fruttificazione . . . 

Capo VII. 
Razze o varietà dell^Olivo coltivato. 
52. — Origine delle varietà dell'olivo. Mutabilità 
loro 

53. — Nomenclature confuse ...... 

54. — Studio comparativo delle varietà . . 

55. — Insufficienza di alcuni criteri . . . 

56. — Criterio da seguire 

57. — Varietà note agli antichi 

58. — Varietà descritte modernamente in Italia 

59. — Varietà descritte in Francia .... 
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III. 

IV. 

V. 

VI. 



60. — Impossibilità di riconoscere le yarletà con i 

criteri finora ammessi p€ig. 

61. — Principali varietà di Toscana. Bicerche sai 

caratteri fondamentali degli olivi 

L Oleastro 

n. Olivo Basso Frontoiano 

Olivo Crossalo, Frantoio, Infrantolo 

Correggiole . 

Olivo Moraiolo o Morinello . . 
Olivo Mignolo Gremigoolo . . 
Olivo Leccino o Leccio .... 

Vn. Olivo Pantarolo 

Vm. Olivo Trillo 

IX. Baffronti e conclaaioni .... 

62. — Principali varietà di Sdlia .... 

I. Olivo Ughiaruy à'Oghiu od Ughialoru 
n. Ottvo Nèbu, di Masara o Zaitmi. 
UL Olivo CaHami^naru o di Caìmmigna 
IV. Olivo CàliabeUottae o di CàUàheOotUM 

Pàlumminu . . . 

V. Olivo BianetìUddm . . 

VI. Olivo Oiraaòlu .... 

yn. Considerazioni e raffronti 

68. — PrineipaU varietà di Calabria . 

I. Olivo di Mammola o Mamaoleae 
n e m. Olivo Ottobrarieo e Botoodello 

IV. Olivo Coceitano o Coceilanico . 
V. Consideraaioiù e raffiroati . • 

64. — Principali varietà di Poglia e BastllcaU 

L Olivo Paesano o Baresano 

n. Olivo Oglìarolo o da Olio 

m. Olivo a Baciuofpe . . 

lY. Olivo di Monopoli . . . 

• V. Olivo Cellino o Leccese . 

VI. Considerazioni e raffronti 

65. — Principali varietà dell'Umbria 

Olivo Baio, Baggbio o Baggio . 
OUvo Tondolo o Tondo . . . 
Olivo Fecciaro 

66. — Principali varietà di Liguria . 

I. Olivo Tagliasco, Taggiasco o di Taggia 
II. Olivo Pignòlo .... 
m. Olivo Colombaro . . . 

IV. Olivo Mortine .... 

V. Considerazioni e raffronti 
67.— Principali varietà del bacino di Garda: 

Trentino e province di Verona e Brescia 
I. Olivo Casalivo, Casali o Nostran 
n. Olivo Bazze o Bazzàr . . . 
in. Olivo Qargnan, Qargnà, Grignan 
IV. Olivo Drop» Fort e Tombobt . 

V. Olivo Favarol, Favàr, Fofognon 
VI. Considerazioni e raffronti . . 

68. — Principali varietà di Francia e d'Algeria 
I. Olivier di Grasse, Plant de Salon» Ta- 



fi 

22 

22 

t 



33 
24 

26 



30 



31 



27 



28 



29 



3» 



gliasqoa, Conrgniale, Olivier à fruii 
de comouiller, Olivier pleurenr pag, 
n. Olivier mouraou, Moorette, Negrette, 
Olivier à frnit rond . • . • § 
m. Cayon , Olivier calanne de Marseille^ 
Olivier à petit froit rond aglandao, 
Plant d'Aix • 

IV. Olivier pìeboìine,Collia8oCo!aB, Olivier 

à petit frnit • 

V. Olivier verdale o Verdava ...» 
VI. Principali varietà d'Algeria . . . t 

69. — Scelta delle varietà t 

Capo VIIL 
' Clima dell'Olivo. 

70. — Importanza di studiare 11 dima deirolivo • 

71. — Clima che più gli conviene i 

72 e 73. — Somma delle temperature medie gior- 
naliere, entro la quale si compiono le fòsi 
vegetative dell'olivo ...••••■ 

74.— Temperatura minima, cbe non consente al- 
Tolivo di vivere. Danni prodotti dal gelo » 

75 e 76. — Temperature estreme e medie mensili 
di alcuni Inogbi, nei quali vive Tolivo . • 

77. — Somma delle temperature medie giomaRere, 

cbe si può accumulare per le fasi vegetative 
dell'olivo 9 

78, 79, 80. — Limiti geografici dell'olivo • . • 
81. — Limiti altìmetrici dell olivo . . . . ■ 
Si, 83, 84, 85, 86, 87, 88. — Altesza cui vive Polivo 

nella costa settentrionale africana, In Italtt, 
in Francia in Spagna, In Portogallov nella 
regione orientale di Europa e nella Turchia 
asiatica » 

89. — Diverse altitudini, alle quali è coltivato ToUvo 

nel bacino del Mediterraneo . . . . t 

90. — Influenza che dispiegano sull'olivo l'espo- 

sizione, r inclinazione, la giacitura e la 
configurazione del suolo, 1 grandi bacini 

d'acqua 

L Esposizione .«......» 

n. Inclinazione » 

in. Giacitura » 

IV. Configurazione • 

V. Bacini d'acqua • t 

91 e 92. — La regione dell'olivo divisa in tre sot- 
toregioni. Carattere fondamentale per di- 
stinguerle » 

93.— Caratteri meleorobgici ed agrari delle tre 
sotto-regioni dell'olivo t 

A. Caratteri della prima sotto-regione t 

B. Caratteri della seconda sotto-regiotte » 

C. Caratteri d^la terza sotto-regione . t 

D. Osservazioni » 

94. — Betrogradazione dell'olivo » 
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I. Retrogradazione deirolivo in Italia p. 
n. InteiMità di coltura, e prodosione del- 

ToliiFO In ItaHa ...... ^ 

in. Betrogradasione dell^olivo « superficie 

da esso occupata io Francia . . t 

IV. Retrogradazione dell olive in Africa t 

y. Retrogradazione dell'olirò in Asia < 

TI. Utile suggerimento ...... 

Capo IX. 
Scelta del terreno e composizione dell'Olivo. 



56 
67 



63 
(U 
55 



95 — Scelta del terreno ........ 

96, 97, 98 e 99. — Condizioni fiwche utili o svan- 
taggiose » 

100, 101 e 102 —Condizioni chimiche propizie al 
terreno da olivete, e analisi delle ceneri del- 
Tolivo * 

i03 e 104. —Analisi di Mflller, di MalagnU e 
Dnrocher • 

105. — Analisi di Bedil. . . . . . . . > 

106, 107, e 108. — Analisi di Aodoynand . . ' » 

109. — Conclusioni » 

CapoX. 

Concime per l*Olivo. 

110. —Necessità di eeadmare Tolivo ...» 

111. — Criterio fondamentale • 

412. — Dalla composizione della cenere dell'olko 

non si può dedurre con sicurezza la natura 

del concime occorrente • 

Ita, 1U, 115, 1 16 e 1 17. - Perdite medie annuaU 

deiroUvo in frutti^ foglie e legno . . • 
1)8. .. Consumo deirolivo In azoto, acido fosforico 

e potassa » 

119. _ Produttività degU oRvetl non concimati ■ 

120, 121, 122. — Concimi adoperati comunemente 

per governare roUvo » 

123. ~ Letame occorrente per restituire al suolo 

Vazoto, la potassa e Tacido fosforico con- 
sumati » 

124. — Aidone degli altri concimi » 

125. 126,127, 128, 129, ItJO, 131. — Concimazione 

de!f olivo con la finisca della propria pota- 
tura » 

182, 133, 134, 135. — Preparazione del concio per 
l*olivo, come aoorefweme la massa e la rie* 
ehezza: Impiego delle materie vegetali, delle 
piante acquatiche, del Fico dlodia . . • 

136, 137. — Amministrarieoe del oondo • . • 

138. — Epoca e modo di concimare .... » 

139. —Il sovescio in aiuto alla concimazione delFo- 

life, c<mie operi e come d Mtandi ad effetto • 

140. — Riepilogo e conclusioiie del capitelo X » 
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70 

71 



72 

73 
75 



76 

77 



Capo XI. 

MOLTfPLtCAnONE DELL'OLIVO. 



141 . — In quanti modi si possa moHlpHcare Tollvo 

142. ^ Moltiplicazione per oleastri e olivastri, ca- 

vati da* luoghi incolti pag. 

I. Sinonimia 

n. Luoghi dove è più In uso 
m. Modo di operare . . . 
rV. Considerazioni e raffronti 

143. -Moltiplicazione per sementa . 

I. 

n. 
ra. 



78 
82 
83 

81 



Sinonimia » 

Luoghi dove è più in uso ...» 
Modo di operare (scelta^ preparasloce 
e conservazione dei semi ; trapianta- 
mento dal semenzaio nel vivaio e cure 
culturali; trapiantamento dal 1* nel 

2» vivaio) 

lY. Considerazioni e raffronti 
144. — Moltiplicazione per rami, mazse, clavole, 

talee o talli 

I. Sinonimia 

n. Luoghi dov*è principalmente in uso 
m. Modo di operaTe (distinzione e prepa- 
razione delle talee; loro piantagione 

e aHeramento) 

IV. Oensìderazioni e raffronti . . . 
145. —Moltiplicazione per ovoli o puppole 

L Simmimia 

n. Luoghi dov*ò principalmente in uso 
in. Modo di operare (scelta ed estrazioni 
degli ovuli; ovolalo; trapiantamento 
deirovolaio nel piantonaio) . . 
lY. Considerazioni e raffronti . . . 
1 45. — Moltiplicazione per polloni pedali e radicali 

I. Sinonimia 

n. Luoghi dov'è principalmente in uso 
m. Modo di operare (distinaioiie del pol- 
loni : polloni semplici, propagginati 

margottati) 

IV. Considerasioui e raffronti . . . 
147.— Moltiplicazione per innesto .... 

I. Scopo ed azione che dispiega i^kuieste 
n. Luoghi dov'è principalmeate in 
m. Modo di operare 

A. Condizioni generali di 

B. Innesto a corona . • . 

C. Innesto a spacco o a fessoca 

D. Innesto a occhio esegoito a $mdo 
e a bocciolo od andlo (prepara- 
zione dello ecado e sua Inserzioni 
preparazione ed inserzione del hoc 
dolo semplice e del hocdolo coi 
fettucce corticali) . 

E. Se conviene Innestare Tollvo nel 
vivaio dopo averlo piantato a 



» 
87 



» 
9i 

9S 



95 
96 



07 



f 
100 

t 

f 

101 

102 



103 



Digitized by 



Google 



186 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



dimora. Diminozione dell*orllcdo 

deirìnnesto pag. 

lY. GonsiderazIoDi e raffiroDti ...» 
ìéS. — Biepilogo e conclosione del capitolo XI > 

Capo XU. 
Consociazione e successione dbll*Ouvo. 

149. —Utilità della consociazione dell*oliYo . • 

150. — Diverse maniere di consociazione: legnosa, 

erbacea, mista; temporanea, permanente > 

151. — Circostanze che ìnfloiscono sulla consocia- 

zione da prescegliere > 

15S. — Consociazione di oli?i e Tigna ...» 

153. — Consociazione di olivi e sommacco . . • 

154. — Altre forme di consociazione per la prima 

e seconda sotto regione deirolivo . . > 

155. — Consociazioni convenevoli alla terza sotto 

regione > 

156. — Consociazione da sfuggire . . . . • 

157. — La consociazione deirolivo è ammessa dalla 

legge del tornaconto » 

158. — Saccassione dell'olivo » 

Capo XTTT. 
Disposizione dell'Olivbto. 

159. — Dae modi regolari di disporre gli oliveti > 

160. — Disposizione in qoadro o a scacchiere, e 

vantaggi che ne derivano • 

161 . — Disposizione in terzo o a guineoneei ® ^^^~ 

taggi che ne derivano • 

162. — Tracciamento del qumconce . . . . > 

Capo XIV. 
Distanza degù Olivi. 

163. — Circostanze che influiscono a determinare 

la distanza tra gli olivi » 

164. — Procedimento di Gasparin « 

165. — Erroneità di qnesto procedere. Criterio fon- 

damentale per determinare la distanza con- 
veniente • 

166. — Valutazione degli effetti della maggiore o 

minore illuminazione delle piante . . • 

167. — Distanze fra gli olivi a chiudenda e fra gli 

olivi a filate camperecce o a màgoU . . . 

168. — Distanze cui sono gli olivi nelle principali 

contrade olearie italiane e francesi (SicUia, 
Sardegna, Calabria, Abruzzo, Puglia, Um- 
bria, Lucca, Pisa, colline toscane, Veronese» 
Biviera ligure, Francia meridionale) > 

169. — Conclusione del capitolo Xiy ...» 

Capo XV. 

Preparazione del terreno per trapuntare 

l' Olivo a dimora. 

170. •» Utilità della preparazione del terreno > 

171. — Scasso reale, a fosse, a formelle; modo e 

tempo di eseguirlo ^ > 
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172. — Quando scegliere lo scasso reale, quando 

quello a fosse o quello a buche . . pag. 

1 73. — Sistemazione degli scoli in collina . . > 
174. — Ordinamento del suolo in terrazze . . > 

175. — Riduzione graduale in terrazzi del poggi 

olivati > 

176. — Riduzione dei poggi e sistemazione dello 

scolo col sistema a spina > 

177. — Riduzione dei poggi e sistemazione dello 
scolo coltivando a traverso • 

178. — Ciglioni mezze lune nei poggi rocciosi 

e ripidi • 

179. — Scasso reale simultaneo e scasso reale 

graduale, loro convenienza rispettiva . > 

180. — Costo dello scasso • 

A. Scasso reale > 

B. Scasso parziale a fossa aperta • . > 

C. Scasso a formelle e a ciglioni . • • 

D. Confronti » 

181. — Scasso colla dinamite e suo confronto con 

quello a polvere e a braccia d'uomo • 

Capo XVI. 
Trapiantamento dell'Olivo a dimora. 

182. — Condizioni necessarie al trapiantamento > 

183. -^ Scelta della pianta da traaporre . . t 

184. — Tempo acconcio al trapiantamento . » 
185. —Modo di trapiantare • 

A. Estrazione e preparazione del piantone » 

B. Profondità cui interrare le radici, span- 

chinatura, esperienze di Lardier • 

C. Direzione od orientazione della pianta > 

Capo XVn. 
Lavori culturau. 

186. — Cure consecutive al trapiantamento . § 

187. — Lavori culturali § 

188.- Lavori agli olivi consociati e agli oliveti 
schietti > 

189. —Coltivazione a braeda d'uomo e con amed 

aratoriL Tornaconto della cultura aratoria • 

190. •» Considerazioni sui lavori profondi e sa 

quelli aratorii negli oliveti » 

191. — Concimazione, sbarbettatura e pulitura del 

ciocco i 

Capo XVin. 
Potatura e rimonda. 

192. — Definizioni e distinzioni Scopi della pota- 

tura e della rimondatura > 



121 
123 



124 



126 



129 



» 
130 

13t 

» 
132 



i33 



134 



135 
136 



137 



138 



139 



liO 



Digitized by 



Google 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



187 



193. — Principio fondamentale della potatura del- 

ToliTo . pag. ili 

194. —Del tenere la chioma in proporzione delle 

radici. Pro? erbiì da ciò » » 

195. —Come stabilire Tequilibrio tra la prodazione 

legnosa e fiorifera » 142 

196. •» Con quale forma si possa yantaggiosamente 

illominare Tolivo. Altezza dell'impalcatura. 
Primo, secondo, terzo, quarto anno del taglio 
e successivi » U3 

197. — Rimondatura » 146 

198. — Strumenti e tempo per la potatura e ri- 

mónda » f 

199. — Conclusione del capitolo Xym .* . . • • 



Capo XIX. 
Malattie e cagioni nemiche dell'olivo. 



or- 



0- 



200. — Cause di deperimento deirolivo . . . 
20i . -— Insetti o cause nemiche animali • . 
I. Mélóloniha wUgaris (Maggiolino) . 
n. Oryctea nasicomis (Oritte nasicorne 

Rinoceronte) 

m. Apion verax (Apione), e Mednus 

eulatua (Mecino). . . . 
lY. Ploeotribm oUae (Punteruolo dell* 

live) 

y. Eyìesinus oleiperda (Ilesino struggi 

olivo, Tarlo) 

YI. PsyUa oìeae (Psilla, Cotonello, Bomba- 
cella, Ragnatela) 

VII. Coccus oìeae (Cocciniglia cotonosa) 
Yin. Lecanium oìeae (Cocciniglia nuda) 
IX. CisticocGua PóUinii (Cocciniglia di Poi 

lini) 

X. Trip8 oUae (Pidocchio dell'olivo) 
XI. Cynips okae (Cinipe olivino) . 
Xn. JPteiromdlus quaàrum (Reromalo qua- 

drìglia) 

Xm. Trays oìeoettus (Tignuola dell* olivo 
Bruco minatore. Verme del noe 

ciolo) 

XIY. Dacua oìeae (Mosca delle olive) . 

202. — Piante parassite o cause nemiche vegetali 

I. Agaricus mdleus (Marciume delle ra- 
dici) 

Fumago oìeae (Fumaggine, Morfèa, Ma 
nero, Filiggine, Brusca) . . . 

Viscum album (Yisco) 

rv. Le Borraccine 

203. —Malattie cagionate dalParìa atmosferica 

dal terreno 

I. Vento marino 



n. 



ra. 



147 
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n. Gelo pag, 

in. Siccità • . » 

IV. Defidenza di luce (eziolamento) . > 

V. Azione deleteria deiranidride solforosa • 

VI. Melata » 

Vn. Languore generale i 

204. -—Malattìe cagionate principalmente da con- 

tusioni, da ferite o da eccessivo sfronda- 
mento » 

I. Rogna i 
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nei monti pisani (presso Calci). ... § 



161 
162 



163 



164 



165 



166 

168 
168 



169 



170 



171 



Digitized by 



Google 



188 



MONOGRAFIA DELL'OLIVO 



215.— Costo d'una piantata d'ulivi a chiadenda 
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ORGANI DI RIPRODUZIONE DELL'OUVO. 




Pig. 1. RameUo florifero dell'olifo «nropeo (gnmd. urtorale). 

m a. Migna o ractnw fioraie. 
Pig. 9. Piore fotero Ongrindito). 
Pig. 3. GoroUm tagliau e spiegata, per moetrare la inaenlooe 

de^ stami (ingrandita). 
Pig. 4. Flore priro della corolla (ingrandito). 
Pigi 5. Stame yednto anteriormenta (iograndito). 
Pig. 6. Stame yedato poeterionnenta (Ingrandito). 
Pig. 7. PisdUo (ingrandito). 
Pig. 8. Taglio yerticale del pistillo (ingrandito). 
Pig. 9. Genminlarìo (pontone inferiore) tagliato orinontal- 
menta (ingrandito). 



Pig. 10. Drupa (grand, nat.). 

Pig. 11. Taglio orizsontale della dropa. — m Bpicarpo, — h Me" 

eocarpo. — e Bndocarpo. ~- 4 Seme. 
Mg* ÌSL Nocciolo spogliato dalla parte carnosa (sarcocarpo) della 

drapa (grand, nak). 
Pig. 18. Seme (grand, nat.). 
Fig. 14. Sem? spogliato dall'epiqierma o tegumento estemo 

(grand, nat.), . 
Fig. 15. TagUo oriszontale d'un seme spogliato dall^episperma 

(grand, nat.). 
Fig. 16. Embrione coi cotiledoni un poco scostati (grand, nat). 
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OLEASTRO 




Fig. 17. Ramo di Oleastro, indicaiite il suo portameoto (impic- 
colito). 
Fig. 18. Rametto di Oleaatro con le drope (grtnd. nat). 



Pig. 19. Sezione longitadioale del meaocarpo della Oleastra 

(grand, nat). 
Fig. 90. Forma del nocciolo deQ'Oleastro (grand, nat). 
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OLIVO RAZZO 



Tav. IU. 




Fig. 31. Ramo di oIìto IUiio, iodScaDta il tao portamento (im- 

irfecoUto). 
Pig. 99. Rametto eoo le olive (grand, natj. 



Pig. 98. Seiione loDgitodinale del meaocarpo (grand, nat). 
Fig. 94. Forma del nocciolo (grand, nat). 
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OLIVO GROSSAJO o FRANTOIO 




Ramo di olirò Orou^o o FrantoJQ, indicaDte il tao por- 

umento (impiccolito). 
Rametto con le olire (grand, nat.}. 



Pig. S7. Sdsione longitudinale del mesocarpo (grand, nat). 
Pig. 98. Forma del nocciolo (grand, nat.). 
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OLIVO MORÀJOLO o MORINELLO 




Fig. 99. Ramo di oIìto MorineUo o Morajolo, indicante 11 sao 

portamento (impiccolito). 
Fig. 80. Rametto con le olive (grand, nat.). 



lYg. 31. Seiione longitudinale del meéocarpo (grand, nat.). 
Fig. 39. Forma del nocciolo (grand, nat.). 
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OLIVO TRILLO 



Tav. IX. 



^■^'Wa 




7ig. 45. Rimo di oUto Trino» indicaota il sao portamento (im- 
piccolito). 
Fig. 46. Rametto' con le olive (grand, nat.). 



Tig. 47. Sexiooe longitudinale del meaocarpo (grand, nat.). 
Fig. 48. Tórma del nocciolo (grand, nat.) 
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OUVO A RACEMI o A RACIUOPPE 




Ffg. 49. Rametto fiorìfero dell'olivo a racemi o a raàuoppe 
(grand, nat.) — N z Aimo vecchio di due anni. — 
r N Ramo nuovo. 



7ig. 50. Rametto con un grappolo di olive (grand, nat.). 
Fig. 51. Forma del nocciolo (grand, nat.}. 
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DRITTE . MELOLONTA, APION , MECINO 



TAV.XIU 



Fi a. 



Fig.2. 



Fig.3. 



Vi «'■ 





Pia. 4. 





FlfT? 



'ii. ». — Larra (Ingrandlt»). 
Plf. •. • Minte (ingnndito). 
flf. 7. '- Imftoine (ingnadlt»). 
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DRITTE. MELOLONTA, APION, MECINO 



TAy.Xni 



Fiq.l. 



Fig.2. 



Fig.a. 











rr 



g.4. 





Fm7 



rjf. •. — Klnflft (ingrandite). 
rig. 7. ^ Imagine (ingrandite). 
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FLEOTRIBO ULFVINO 



Fig.l. 



TavJIV 




tif. i. — Jjtarrm (fiignuidite). 
f if. •. " Klnte (ingnndita). 
fif . 7. - Ima^ine (Incnadlto). 
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ILESINO DELL' ULIVO 




l.'r:na,Liì F^' DoLfii 

Fif. f. — iUunetto dì uUto» attaccato dallllMino nel ponti a b, irloonoMibOl dal foro da col l'inaetto penetrò 
e dalle macchie rosdoce^ che corrlapondono al Inogo dorè aono le gallerie (grandeua naturale). 

rif. \. — Pesaetto di corteccia rednto dalla fàccia internai il quale laeela ecorgere la galleria principale tt , 
con le noTa if depoeterf (ingrandito). 

tì§. t. — Peiietto di tronco epoglio di corteccia, il qnale lascia Tedere la galleria principale a , e le gallerie 
secondarie h scaTate dalle Jarre (ingrandito). 

FIf . 4, ~ L'noTO (ingrandito). 

Fif. 5. » Larra (ingrandita). 

fif, •. - Kinfik (ingrandita). Digitized by 

flfl. 7. '- Imatfixie (ingrandita). 
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PS ILLA ULIVINA 




Torino, U Ft^'S^m 



flf. f . <- Fronda di «llTo, esilM di mlgiM, delle quali qiMlle/z a il Tedono rlTeitito di 
meierift ooionoea. eegregato delle Pdlle tfi noèhtnee (gnuoidesM netonle). 
Hf. t. — Uo?o (ingrandito). 
flf. S. — Lftnr» (incnmdilft). 
flf. 4. — Klnfìi (ingrandite). 
rif. S. — Inuifiiie veduto da eopct (infiandlto). 
rif . •. - Id. di lato ( Id. ). 

fif* 7. — Il eapo Tednto di l^onte (ingrandito). 
rif . $. » L'antenna (ingrandito). 
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COCCINIGLIA COTONOSA E COCCINIGLIA NUDA DELL'ULIVO 



TavIVII. 




#. — Imagiiie famniiM di Cinvf oieae. 
rif 7. — Pteromaimi Quddrum aUo lUto pv/etto; A ingrandllo; B di gnndesn 



Mtuftle; O uiUiuui (incnodlto). 
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TIGNUOLA DELL'OLIVO O BRUCO MINATORE 



TAV.XX 




Ilf. I. BamoMello attoeeato dalle Tlgnuola dell» prim» genenslone: 
aa uova depoele neUa pagine iiillnl<ire; 6 larva dhe rode 11 pareiiohliiia 
follare entro la galleria; e Urrà adulta ohe rode il parenohima follare, 
arrolta solo dal mi eeriei; d larva ohe rode indistintamente ogni strato 
della foglia ; e foglia oon larva trasformata In pupa. • Plf . 1. Bamosoello 
florale infestato dalle Tlgnnole della seconda geaenudone: a a larve ohe 
rodono l'interno dei fiori; 66 pnpe formatesi tra gli avansi dei -fiori rosi; 
ce fiori vuotati e abbandonati dalle larve, nei quali si soorge il foro per 
col penetrò la larva nell'interno. — Ilf. S Porzione di ramioellò colle 
olive attaooate dalle Tifpinole della tersa gencrasione : aa Olive pleeole, ohe 
hanno l'oovo sulla focda esterna del calice. *- fif 4 Oliva picoola, ingran- 



dita), aperta a metà, abitata dalla larva: a polpa dell'oliva; b nocciolo; 
e mandorla; d larva della Tigmiola» cbe ba ik eonsnmato ma parte della 
mandorla; $ pondone della mandorla roea ed ooeapata dagli escrementi 
della larva. - Flf. f. Altra oUva adulta (ingrandita), da coi è nsolU la 
larva per trasformarsi in papa: a polpa dal' oliva; b nocciolo; e man- 
dorla quasi vuota per intero, rimastavi sola una parte dell'epispermar 
d escrementi lasciati dalla larva; t forame da cui è uscita la larva. ^ 
rif . 7. Uovo (ingrandito). — f if . %y io, % b. Larve in tre diverse varietà 
di colorito (ingrandite;. — Flf. t, t^ tfr. Pnpe oorrispondentl alle larv^ ft- 
8 a, 8 6 (ingrandite). -> Fif. IO, I^Oi Ito. Immagine con le diveree 
varietà: 10 tipo con le ali aperte; 10* lo stesso con le ali chiuse, visU 
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MOSCA DELL'OLIVA 



TavXXI 




Flg. i. Bacemo di olive, di oni QTiel^ a eon Is mote» nel- 
l'atto ài deporrl Tnovo; quelle bb con la macchiolina Indi- 
cante l'nOTo già deposto: altre ed con la stiisoia porporina in 
diverso grado, ohe annunzia. la galleria scavata dalla lan^ 
adulta. — Fif % Pezzo dt polpa di oliva Ingrandito: a a mo- 
stra la ferita prodotta dalla trivella della mosca ; b b macchia 
corrispondente alla cavità che contiene l'uovo. — Flg. S. Lo 
stesHo con l'epidermide e lo strato sotto-epidermico (a) sollevati 
per mostrare la cavità b contenente l'uovo e, — flg. 4. Oliva 
ancor verde, aperta in pi^te per vedere la larva — Fif . S Oliva 
matura con la striscia di color più chiaro corrispondente alla 



sottoposta galleria — Flg 9. Oliva slmile, aperta per vederne 
la larva. — Flg. 7. Oliva simile eon la pupa. — Flg. 8. Altra 
oliva con la striscia rossa e col forame, da col la larva è usdte 
fuori. — Flg. t. Uovo ringr andito). — Flg. 10. Larva (ingran- 
dita). — Flg 40 a, I due primi anelli con gli uncini boccsJt 
veduti di lato (Ingranditi). — Flg. lOft. Papi Ila, al U coi baM 
si apre l'estremità anteriore del canale tracheale (ingrandita). 
— Flg ti. Pupa (ingrandiU). — rig Ma. I primi anelli pia 
ingranditi. — Flg. 116. Gli ultimi anelli pia ingranditi ,'- 
Flg. ft. Immagine femmina (ingrandita). — Flg. Il a. Anteniift 
vednU di lato (ingrandiU). — Flg. fi ò. Trivella. 
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ROGNA DELL'OLIVO 




n|. I — 8«sioiIe trMTenftltt d*im nuno d'ollTO ittoooftto 
di neento d«lU rogo* : a, IngroMameato del teirato del oatn- 
Munì fingr. 9 Tolte dal vero). 

fif . £ — Aliim testone identio», dove ■! eoorge in 6 Tìb- 



ooli di rogne inTeeobiatt dove d aoorge ebe l'alterasione degli 
etreti più eetemi f oome nelle ilgnre 1 e 9) è peeeate enohe al 
dtindro legnoeo (Ingr. 4 rotte dal rero). 

Flt. 4. — Ramo TW^IMMA Mi é^^^Am—m. il. lia .i mi«^ w^m^ 
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